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Norwort. 


Wenngleich kein Ichthyolog von Fach, fand ich 
mich von dem Reichthume und der Mannigfaltigkeit 
der Seeprodukte auf hieſigem Fiſchmarkte doch fo ſehr 
angezogen, daß ich denſelben durch längere Zeit meine 
Aufmerkſamkeit zuwendete und einen Theil meiner 
Mußeſtunden dazu benützte, dieſelben etwas genauer 
kennen zu lernen. | 

Die Aufforderung eines Freundes, meine Erfah— 
rungen hierüber zu veröffentlichen, um dadurch, we— 
nigſtens einigermaßen, einem Bedürfniſſe zu entſpre— 
chen, das in Bezug auf das allgemeinere Publikum 
bisher faſt gänzlich unbeachtet geblieben war, gab 
der vorliegenden kleinen Schrift ihr Entſtehen. Sie 
macht durchaus auf kein beſonderes Verdienſt An— 
ſpruch und hat den alleinigen Zweck, dem durch— 
reiſenden Naturfreunde, der Jugend und hie und da 
der Hausfrau einen kleinen Dienſt zu erweiſen. 
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Im Syſteme bin ich, hinſichtlich der Fiſche, 
Prof. Oken gefolgt, da deſſen werthvolle Naturge— 
ſchichte hierorts die verbreitetſte iſt. Bei der Claſſi— 
fikation hat mich unſer unermüdlicher Forſcher Herr 
H. Koch, freundlich unterſtützt H. 

Was die Art und Weiſe meiner Darſtellung 
betrifft, ſo habe ich, gegen den Rath dieſes Zoolo— 
gen, und meinem eigenen Wunſche zuwider, mir öf— 
tere Wiederholungen generiſcher Diagnoſen, ſelbſt 
einzelner Merkmale höherer Abtheilungen erlaubt, 
um das Büchlein zum Gebrauche an Ort und 
Stelle für das größere Publikum möglichſt bequem 
einzurichten. Ebenſo wird die Weglaſſung einzel— 
ner Kennzeichen, die in einer rein wiſſenſchaftlichen 
Darſtellung von Wichtigkeit wären, in der popu— 
lären Tendenz der vorliegenden Blätter um ſo mehr 
ihre Rechtfertigung finden, als, mit Ausnahme des 
Lepadogaster ruber, die in demſelben vorkommen— 
den Fiſche bereits in wiſſenſchaftlichen Werken cha— 
racteriſirt ſind. 


Trieſt im März 1846. 


Der Verfaſſer. 


) Herr Koch beabſichtigt aus feinem noch ungedruckten Prodromus 
der adriatiſchen Zoologie, ein »Verzeichniß der Wirbel: 
thiere des adriatiſchen Meeres“ (das ganze Gebiet um— 
faffend) meinem Werkchen nachfolgen zu laſſen und dabei eine 
vollſtändige Aufzählung der Synonymen nach den vereinzelten 
Schriften von Bearbeitern der Sauna unſers Golfs zu liefern 
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A. Uuvegelmäßige 
Leib nackt und nicht elliptiſch. 


J. Ordnung, 
Hautfloſſer. Schuppenloſe, unförmliche Fiſche mit häutigen faſt 
ſtrahlenloſen Floſſen. 


a. Knorpelſiſche. 
Skelett knorpelig, Leib nackt, oder mit Nagelſchuppen; der runde 
oder quere Mund iſt am Halſe. 


Die Fiſche find leicht erkennbar an ihrem breiten, niederge— 
drückten Leibe mit langen, verhältnißmäßig dünnem Schwanze. 
Der Mund liegt quer unter der Schnauze; vor dem Munde 
befinden ſich die Naſenlöcher; die Augen ſind oben auf dem 
Kopfe; hinter jedem derſelben befindet ſich ein Stirnloch. Alle 
Floſſen find häutig, die Bauchfloſſen find klein, die Rücken— 
floſſen ſitzen auf der Schwanzwurzel. In den ſogenannten 
Leiſten oder Weichen des Leibes ſind zwei Spalten. Bei den 
Männchen hängen neben den Bauchfloſſen zwei Knochen, an 
die Hinterſchenkel vierfüßiger Thiere erinnernd. 

1. Raja torpedo. Zitterrochen. Tremola. 

Hiervon giebt es mehrere Arten, die bei uns häuftgfte 
erreicht eine Größe von 1“ Länge und 1“ Breite. Der Mund 
iſt mit mehreren Reihen hakenförmiger Zähne verſehen; 
der Schwanz dünn, aber doch fleiſchig. Das elektriſche Or— 
gan liegt auf beiden Seiten des Nackens und beſteht aus 
einer Menge ſechsſeitiger, häutiger Zellen; nur lebende 
Exemplare haben das Vermögen elektriſche Schläge zu er— 
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theilen. Der Rücken iſt leberbraun und weiß marmorirt. 
Auf den Markt kommen ſie meiſt todt. Als Speiſe ſind ſie 
wenig geſchätzt; man bäckt ſie gewöhnlich in Oehl. 

. Raja batis. Glattrochen. Moro. 

Er erreicht die Größe von 2° Länge und eben ſo viel 
Breite. Der Schwanz gleicht dem einer Ratte; auf dem— 
ſelben befindet ſich eine Reihe Stachel; der Mund enthält 
mehrere Reihen ſpitziger Zähne. Der Rücken iſt ſchmutzig 
grau, oft mit ſchwarzen Punkten; der Bauch iſt weiß. 
Im Frühlinge ſchmeckt er am beſten; wird zur Zeit des 
Laichens d. i vom Mai bis September immer ſchlechter, 
dann wieder beſſer. Man ſpeiſet ihn geſotten oder gebacken. 


3. Raja elavata. Nagelrochen. Baracola. 

Wird gewöhnlich 2“ lang und breit. Der Leib iſt faſt 
vautenförmig und von geringer Dicke; der Rücken braun 
mit weißen Flecken, hie und da mit Nägeln beſetzt, welche 
den Roſendornen gleichen, beſonders findet man ſie auf 
dem Rückgrat, den Schultern und bei den Augen; der 
Schwanz hat zwei Reihen derſelben. Der Bauch iſt weiß. 
Er wird das ganze Jahr gefangen, doch am häufigſten im 
März, iſt aber im Januar am ſchmackhafteſten. Sein Fleiſch 
iſt ziemlich gut und wird ſowohl geſotten, als gebacken von 
ärmeren Leuten verſpeiſt. 

4. Raja rubus. Dornrochen. Matana maschio. 

Iſt dem vorigen ſehr ähnlich, doch fehlen ihm die 
Stachelnägel. 

5. Raja asterias. Sternrochen Rasa. 

Rautenförmiger Fiſch, 1“lang und eben ſo breit; er hat 
einen etwas dickern Schwanz. Der Rücken iſt braungrau mit 
ſchwarzen Flecken; der Bauch iſt weiß. Ziemlich ſymetriſch 
geſtellte, große, gebogene Stacheln am Leibe; in der Nähe 
dieſer Stacheln befinden ſich weiße Flecken; der Schwanz 
iſt ebenfalls mit Stacheln beſetzt. Am Schwanzende befin— 


To 
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den fich zwei kleine häutige Floſſen; die Schwanzfloſſe 
wird ebenfalls von einer kleinen Hautfloſſe gebildet. Die 
Zähne ſitzen gewiſſermaſſen auf den Lippen, ſie ſind knor— 
pelig ohne Spitze. Als Speiſe wird dieſer Fiſch nicht ge— 
ſchätzt, doch verſpeiſen ihn arme Leute in Oehl gebacken. 


6. Raja oxyrhynchus. Schlammrochen, Spitzſchnauze. 
Bavosa. 

Rautenförmig; wird bis 100 Pfund ſchwer. Der Rü— 5 
cken iſt bläulichbraun, der Bauch, wie bei den meiſten 
Rochen weiß. In der Mitte des Rückens bemerkt man zwei 
Knoten. Die Augen ſind mehr elliptiſch als kreisrund, die 
Stirnlöcher hinter denſelben groß, die Schnauze iſt ſehr 
lang und ſpitzig. An ſeinem mit Stacheln reich beſetzten 
Rattenſchwanze hängen zwei Hautlappen. Das Fleiſch iſt 
ſchlecht; Arme braten es auf dem Roſte, oder verſpeiſen 
es in wohlgepfefferter Zwiebeltunke. 


7. Raja miraletus. Vierauge Quattro occhi. 

Leicht zu erkennen an den zwei ausgezeichneten, ſchwar— 
zen runden Flecken auf dem braungrauen, ſchwarzpunktir— 
ten Rücken; der Bauch iſt weiß. An den Rändern des 
Rückens ſind feine, ſehr ſpitzige Stacheln. Die Augen ſind 

erhoben, der Mund hat kleine, ſpitzige Knorpelzähne. Am 
Schwanzende ſind zwei Hautfloſſen und die Schwanzſpitze 
wird durch eine dritte ſolche Floſſe gebildet. Dieſe Rochen— 
art erreicht, wenigſtens bei uns, keine bedeutende Größe 
und wird höchſtens zwei Pfund ſchwer. Das Fleiſch iſt 
gebacken nicht unſchmackhaft. 

3. Raja pastinaca. Stechrochen. Matan (fälſchlich Pesce 

colombo.) 

Erreicht eine anſehnliche Größe und bedeutendes Ge— 
wicht, der ganze Leib iſt glatt und ſchleimig; der Rücken 
iſt olivenbraun, der Bauch weiß. In der Mitte des dün— 
nen, floſſenloſen Schwanzes befindet ſich ein 2“ bis 3“ 


langer doppelzähniger Stachel, mit dem der Fiſch gefähr— 
lich verwunden kann und den die Fiſcher daher mit einem 
Theile des Schwanzes abhauen, ehe ſie dieſe Roche zu 
Markt bringen; hinter dem Stachel wird der Schwanz 
ſchnell ſehr dünn. Das Fleiſch wird wenig geſchätzt; Ar— 
me eſſen es auf dem Roſte mit Oehl gebraten und mit 
Fenchel beſtreut, um den thranigen Geruch zu mildern. 
Had aquwila. Adlerrochen. Pesce colombo cfälſch— 
lich auch Matan.) 

Dem vorhergehenden ſehr ähnlich; hat ebenfalls einen 
Doppelſtachel auf dem Schwanze, unterſcheidet ſich leicht 
dadurch, daß er eine Hautfloſſe auf demſelben hat. Die 
Schnauze iſt mehr zugeſpitzt, die Stirnlöcher hinter den 
Augen ſind groß; der weiße Bauch zeigt einen dunklern 
Rand. Wird bis 1 Centner ſchwer. 

10. Raja noetula Eulen-Rochen, Meer-Eule. Vescovo. 

Erreicht zwar nicht die Größe, wie der vorige, doch 
iſt er immerhin bedeutend groß. Sein Kopf iſt dick und vor— 
ſpringend, die Augen liegen in Vertiefungen, der Mund hat 
Tafelzähne; der Schwanz iſt lang, ſpitz zulaufend, mit einem 
Stachel verſehen, doch werden Schwanz und Stachel vor 
dem Verkaufe beſeitigt. Die Seitenfloſſen gleichen ausgebrei— 
teten Flügeln. An den Seiten der Schwanzwurzel ſind zwei 

Steißfloſſen. 
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Squalus. Hat. 

Dieſe Fiſche haben einen ſpindelförmigen Leib mit dickem 
Schwanze; die Augen und Kiemenſpalten liegen an der Seite 
des Kopfs; Mund und Naſenlöcher unter der ſpitzigen Schnauze 
und meiſtens zwei Stirnlöcher hinter den Augen. Das Maul 
iſt mit Zähnen wie gepflaſtert. Bei den Milchnern oder Männ— 
chen liegen neben den Bauchfloſſen walzenförmige Anhängſel. 
I1. Squalus canicula. Katzenhai. Gatta. 

Iſt der kleinſte Hai; feine Länge beträgt ſelten mehr 
als 2“. Abwärts geſtrichen erſcheint er glatt, aufwärts 
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geftrichen aber fühlt er ſich rauh an. Die Grundfarbe iſt 
ein mattes Roth, welches mit vielen ſchwarzen Flecken 
geziert iſt. Die beiden Rückenfloſſen ſtehen weiter hinten, 
als die Bauch- und die Steißfloſſe. Da er ein gieriger 
Räuber iſt, ſo wird er ſehr verfolgt, ſeine Hauptnahrung 
ſind übrigens Tintenfiſche und ſeinen Aufenthalt wählt er 
im Strandſchlamme, wo er mit kleinmaſchigen Netzen ge— 
fangen wird. Das Fleiſch iſt ſchlecht und von thranigem 
Geſchmacke; es wird nur von Armen gekauft, auf dem 
Roſte gebraten oder in wohlgewürzten Zwiebeltunken ver— 
ſpeiſet. Die Haut wird vor dem Verkaufe von den Fi— 
ſchern abgezogen, aufgeſpannt, getrocknet und zum Poli— 
ren und Abſchleifen von Holzwaaren und andern Gegen— 
ſtänden verwendet. 

12. Squalus catulus. Pantherhai. Gatta schiava oder 

d’aspreo. 

Dem vorigen ſehr ähnlich, doch wird er größer. Die 
Haut iſt weit rauher und härter, daher zum Poliren und 
Abſchleifen noch brauchbarer; ſie iſt von röthlicher Farbe 
und mit größeren aber ſelteneren ſchwarzen, oft ringför— 
migen Flecken beſetzt. Die Rückenfloſſen ſtehen gerade über 
den Bauchfloſſen und der Steißfloſſe. Da er ſich mehr im 
offenen Meere aufhält, ſo wird er nicht ſo häufig gefangen. 
Das Fleiſch iſt etwas beſſer, als das des vorhergehenden 
und wird auf gleiche Weiſe zubereitet. 

13. Squalus zygaena. Hammerfiſch. Marte! lo. 

Von auffallender, hammerähnlicher Geſtalt; die Augen 
ſtehen an den Enden des Hammers; der Mund iſt unten, 
die Zähne find dreieckig, ſägeförmig und ſtehen in mehre— 
ren Reihen. Die Floſſenwurzel iſt ſchwarz, die Floſſen 
mondförmig und die erſte Rückenfloſſe ſteht weit vorau. 
Dieſer Fiſch erreicht eine bedeutende Größe, wird aber 
ſelten gefangen. Fleiſch und Haut werden auf gleiche Weiſe 
benützt, wie die der beiden vorhergehenden Haie. 
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4. Squalus glaueus. Blauer Hai. Canizz a.“) 


Er fol 10 — 15° lang werden, kommt aber meiſtens 
kleiner auf unſern Markt. Er iſt glatt und ſchieferblau, 
hat ſehr lange und ſpitzige Bruſtfloſſen; die Rückenfloſſen 
ſtehen weit voran. Die Zähne ſtehen in vier Reihen; die 
Stirnlöcher fehlen. Er macht beſonders Jagd auf Thunfi— 
ſche und fällt ſogar Menſchen an. Das Fleiſch dieſes Hais 
iſt noch ſchlechter, als das der übrigen. 


15. Squalus galeus. Hundshai, Meerſau. Can' da denti. 


Er erreicht bisweilen ein Gewicht von 100 Pfunden; 
kommt aber bei weitem kleiner auf den Markt. Von Farbe 
iſt er aſchgrau; feine Zähne find lanzenförmig. Er iſt fehr 
gefräßig. Das Fleiſch iſt ſchlecht; die Haut dient zum 
Poliren. 


16. Saqualus Carcharias. Gemeiner Hai, Menſchenhai. 


Canizza. 

Dem vorigen ſehr ähnlich, nur von lichterer Farbe; 
bedeutend größer, denn er ſoll ein Gewicht von 6 Centnern 
erreichen und Badenden ſehr gefährlich werden. Von Fleiſch 
und Haut gilt dasſelbe, wie bei den vorher angeführten. 


17. Squalus mustelus. Glatthai. Pesce can, Can bianco, 


Cagnetto. 

Hat viele Aehnlichkeit mit dem Hundshai, nur hat 
er keine Schneide-, ſondern Körnerzähne, die in mehre— 
ren Reihen neben einander ſtehen. Der Rücken iſt grau; 
der Bauch weiß. Die Bauchfloſſen ſtehen weit hinten, die 
Bruſtfloſſen tief unten, die Steißfloſſe iſt klein. Der Mund 
ſteht unter der Schnauze und hat die Geſtalt eines Win— 
kelhackens. Die Stirnlöcher ſind klein, die Naſenlöcher da— 
gegen groß. Das Fleiſch iſt von ſchlechtem Geſchmack und 
unverdaulich. 


) Unſere Fiſcher nennen übrigens alle größern Haie Canizza, weil 


ſie fälſchlich glauben, daß es Hai-Weibchen ſeyn, die außer Ver— 
hältniß zu den Männchen groß und gefräßig würden. 
* 
er 
* * 
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18. Squalus albomaeulatus. Weiß gefleckter Hat. Cagnetto. 

Dem vorigen fo ähnlich, daß er wohl nur eine Spiel— 
art desſelben ſeyn mag; er unterſcheidet ſich von demſel— 
ben blos durch eine Menge weißer Punkte, von welchen 
die unterſten in einer geraden Linie liegen. Die Haut iſt 
aufwärts geſtrichen etwas rauh. 


19. Squalus acanthias. Dornhai. As iar. 

Er iſt faſt walzenförmig; wird bis 9“ lang und 8“ 
dick. Beſonders kenntlich durch einen ſtarken Stachel an 
jeder Rückenfloſſe, er hat außerdem 2 Bruſtfloſſen, 2 Bauch— 
floſſen und eine Schwanzfloſſe; die Steißfloſſe fehlt ihm. Die 
Schnauze iſt ſpitz, der Mund unter der Schnauze iſt mit 
ſcharfen ſchrotſägeförmigen Zähnen bewaffnet; die Naſen— 
loͤcher ſtehen vor dem Munde und hinter demſelben auf 
jeder Seite 5 Kiemenlöcher; die Augen ſtehen ſeitlich; 
hinter denſelben befinden ſich Stirnlöcher. Der Rücken iſt 
lichtgrau mit runden weißen Flecken; der Bauch iſt weiß. 
Sein Fleiſch wird mehr geſchätzt, als das der übrigen 
Haie, da es weniger thranig riecht; im Januar, Fe— 
bruar, Oktober und November iſt es am beliebteſten; man 
verſpeiſet es in Brühen, geſotten, gebacken oder gebraten. 
Die Haut iſt zwar rauh, aber doch weniger verwendbar, 
als die anderer Haifiſche. Die Fiſcher fürchten ihn, weil 
er mit ſeinen ſcharfen Zähnen ihre Netze zerreißt und die 
gefangenen Fiſche raubt; auch lauert er auf geangelte 
Fiſche, die er ſammt der Augel verſchluckt und hierauf 
die Schnur abbeißt. 


20. Squalus squatina. Engelhai. Squae na. 

Breiter niedergedrückter Leib. In andern Meeren ſoll 
er bedeutend größer werden; bei uns erreicht er nur ein 
Gewicht von 20 bis 30 Pfunden. Der Mund iſt weit vorn 
an der Schnauze, die Augen oben, mit Stirnlöchern da— 
hinter. Der Name dieſes Fiſches kommt von den flügel— 


förmigen Bruſtfloſſen; die Bauchfloſſen ſind ebenfalls breit, 
die Rückenfloſſen dagegen klein; die Steißfloſſe mangelt. 
Der Rücken iſt grüngrau; der Bauch weiß. Die Haut iſt 
ſehr rauh und wird von Drechslern und Tiſchlern zum 
Abſchleifen ihrer Waaren verwendet; die Türken verſte— 
hen daraus den ſchönſten Chagrin zu verfertigen. Das 
Fleiſch wird pfundweiſe ausgehauen, iſt etwas beſſer als 
das vom Hundshai, wird von ärmeren Leuten auf dem 
Roſte mit Oehl gebraten und mit Fenchel beſtreut, um 
ihm den widrigen Geruch zu benehmen; man verſpeiſet es 
auch in Zwiebelbrühen. Der Engelhai wird zwar das ganze 
Jahr hindurch gefangen, doch am häufigſten im Juli; er 
hält ſich meiſt auf dem Grunde der See auf und nährt 
ſich von Flundern CPassere) und andern Meerbutten. 
Acipenser. Stör. 

Dieſe Fiſche ſind ſchon von regelmäßigerer Geſtalt, als 
die Haie; und durch Nagelſchuppen auf dem Rücken und den 
Seiten, ſo wie durch einen gepanzerten Kopf ausgezeichnet. 
Die Schnauze iſt ſpitz und mit 4 Bartfäden verſehen; der 
Mund iſt zahnlos. Die Augen ſtehen an den Seiten; die 
Naſenlöcher liegen gleich davor; hinter den Augen befinden 
ſich Stirnlöcher. Der Schwanz iſt kurz. Sie haben eine gro— 
ße Schwimmblaſe und kleine, rogenartige Eier. 

21. Acipenser sturio. Gemeiner Stör. Sturione, jung 
heißt er Sporzella. 

Langgeſtreckter, fünffantiger Knorpelſiſch, welcher bei 
uns ſelten die ihm ſonſt gewöhnliche Mannslänge erreicht. 
Die Rückenfloſſe ſteht weit hinten; die Bruſtfloſſen find 
tief unter der Leibesmitte; die Bauchfloſſen weit hinten; 
die Steißfloſſe iſt klein; der obere Lappen der Schwanz— 
floſſe iſt bedeutend größer, als der untere; ſämmtliche 
Floſſen ſind Hautfloſſen. Der Kopf endigt mit einer ſehr 
ſpitzen Schnauze, unter der ſich das runde, zahnloſe Maul 
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und vier Bartfäden befinden. Die Lippen find mit einem 
Knorpel wie eingefaßt und laſſen ſich etwas vorſchieben. 
Die Zunge iſt dick und groß. Die Augen ſind ziemlich ſeit— 
lich. Auf dem Rücken läuft eine Reihe ſtarker, gegen hin— 
ten gekrümmter Nagel-Schuppen, eine eben ſolche Reihe 
etwas kleinerer Nägel an jeder Seite und eine an jedem 
Bauchrande, wodurch der Fiſch die oben erwähnte fünf— 
kantige Geſtalt erhält. Der Rücken iſt graublau; der Bauch 
weiß. Er lebt hauptſächlich von Fiſchen, doch wühlt er 
mit ſeiner ſpitzigen Schnauze auch nach Inſekten-Larven 
im Schlamme. Der wichtigſte Störfang findet in der Wolga 
Statt. Sein Rogen liefert den bekannten Caviar, ſo wie 
ſeine Schwimmblaſe den Fiſchleim CHaufenblafe). Das 
Fleiſch iſt fett und ſchmackhaft, obſchon etwas ſchwer ver— 
daulich; am beliebteſten iſt es geſotten. Am beſten iſt er 
im Februar, April und Mai. 
22. Acipenser Naccarii. Naccaris Stör. Coppese. 
Dieſer Fiſch iſt dem Haufen fo ähnlich, das er lange 
Zeit mit demſelben verwechſelt wurde. Er erreicht nur die 
mäßige Größe von 5“ während der eigentliche Haufen bis 24° 
lang wird. Bei jungen Fiſchen iſt die Schnauze dreieckig, 
die Bartfäden ſtehen dem Munde näher, als der Schnau— 
zenſpitze und die Rückenſchilder berühren ſich; bei alten 
Fiſchen iſt die Schnauze pyramidenfürmig und viel ſtum— 
pfer, die Bartfäden der Schnauzenſpitze näher, als dem 
Munde und die Rückenſchilder ſtehen etwas von einander 
ab. Die Seitenſchilder ſind rautenförmig und der ganze 
Fiſch erſcheint weniger kantig, als der gemeine Stör. Der 
Rücken iſt grüngrau mit weißen Punkten, die Seiten blei— 
cher, der Bauch röthlichweiß, die Iris iſt gelb und die 
Floſſen röthlich, während beim eigentlichen Haufen der Rü— 
cken viel dunkler, der Bauch gelb und die Floſſen grau ſind. 
Naccaris Stör geht zur Laichzeit den Po und die andern 


10 
Flüſſe unſeres Golfs aufwärts und wird vom Iſonzo zu— 
weilen nach Trieſt gebracht. Sein Fleiſch wird eben ſo 
zubereitet wie das des gemeinen Störs, iſt aber weniger 
ſchmackhaft, im April und Dezember ſoll es am beſten feyn. 


b. Weitmäuler. 
Welsartige Fiſche Keulenförmige Knochenfiſche ohne Schuppen, 
bisweilen gepanzert mit großem niedergedrücktem Kopfe und einem ge— 
zähnten Quermaul vorn daran, die Augen oben darauf und meiſtens 
allerlei Bartfäden; vor der Rücken- oder Bruſtfloſſe gewöhnlich ein 
Stachel. Ihre Geſtalt mahnt auffallend an die Kaulquappen. 


Lophius. Froſchfiſch. 


Hat ein halbknorpeliges Skelett, ſchuppenloſe Haut, ſehr 
dicken Kopf und Leib und einen dünnen, kurzen Schwanz. 
Das quere Maul vorn am Kopfe iſt voll ſtarker, ſpitziger 
Zähne; dieſe Fiſche haben Bärtel am Unterkiefer und beweg— 
liche Strahlen auf dem Scheitel. 

23. Lophius piscalorius. Gemeiner Froſchfiſch, Froſch— 
teufel. Rospo di fango, Diavolo di mar'. 

Wird 2 bis 3° lang und bis 25 Pfunde ſchwer, doch 
kommt er äußerſt ſelten in dieſer Größe auf unſern Markt. 
Kopf und Rumpf ſind im Verhältniß zum Schwanze äu— 
ßerſt groß. Der Unterkiefer hat zwei, der Oberkiefer drei 
Reihen ſpitziger, rückwärts gebogener Zähne, auch Zunge 
und Gaumen ſind mit Zaͤhnen bewaffnet. Oben vor den 
Augen ſtehen zwei hornige Fäden, von mehreren Zollen 
Länge, welche er, wie Würmer ſpielen läßt, während er 
im Schlamme auf Beute lauert. Er iſt ein arger Raub— 
fiſch, wird das ganze Jahr gefangen und iſt jederzeit zum 
Verſpeiſen tauglich. In Brühen geſotten ſchmeckt er am 
beſten, denn dieſe werden durch ihn ſehr ſchmackhaft, wäh— 
rend fein Fleiſch im Kochen ſchwindet. 
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Uranoscopus. Sternſeher. 

Sind keulenförmig mit großem, flachem und gepanzer— 
tem Kopfe, das quere Maul nach oben, mit Hechelzähnen; 
die Augen ſtehen auf der Stirn. Der Vorderdeckel gezähnt 
und ein Stachel auf der Schulter. Der Schwanz iſt halb 
ſo lang als der Leib. Innerhalb der Unterlippe iſt eine Haut, 
die in einen wurmähnlichen Faden endigt, der ſich bei ge— 
öffnetem Munde herausſchlägt. Die Schwimmblaſe fehlt. 
24. Uranoscopus scaber. Gemeiner Sternſeher Bocca 

in cab. (Bocca in capo.) 

Wird 8 bis 10“ lang und 2“ dick; der Kopf iſt rauh, 
der Leib glatt. Er hat ein Bärtel am Unterkiefer; auf 
dem Rücken iſt er grünlichbraun, auf dem Bauche weiß— 
lich. Der Kopf iſt mit einer Art Knochenſchild bedeckt, 
der oben mit zwei, unten mit drei Stacheln endigt. Er 
hält ſich gewöhnlich zwiſchen Seegras im Schlamme auf 
und lauert auf die über ihn hinſchwimmenden Fiſche. Man 
fängt ihn zu jeder Jahreszeit; ſein Fleiſch iſt ſchmackhaft, 
beſonders in Zwiebelbrühen. 


Trachinus. Queiſen. 

Lange ſeitlich zuſammengedrückte, faſt meſſerförmige Fi— 
ſche; der Schwanz iſt bei weitem länger als der Rumpf. 
Die Augen ſtehen zwar ſeitlich, aber hoch oben am Kopfe; 
der Kiemendeckel iſt ſtachlig; die Schnauze abgerundet, der 
Mund ſchief nach oben gerichtet und mit Bürſtenzähnen ver— 
ſehen. Er hat eine kleine, nur aus wenigen Stachelſtrahlen 
beſtehende vordere und eine ſehr lange hintere Rückenfloſſe; 
die Bruſtfloſſen ſind breit; die Bauchfloſſen ſtehen vor den 
Bruſtfloſſen. 

25. Trachinus draco. Gemeine Queiſen, Petermänn— 
chen. Ragno. 

Genau von der eben beſchriebenen Geſtalt, 1° lang 

und 2“ breit. Von den zwei Rückenfloſſen hat die vordere 


fünf ſcharfe Stacheln, die bei den Fiſchern als giftig ver— 
ſchrien ſind, und daher vor dem Verkaufe abgeſchnitten 
werden; ein ſechster Stachelſtrahl iſt ſo klein, daß er 
kaum bemerkt wird; die Schwanzfloſſe iſt wenig ausge— 
ſchnitten und ſchwarz geſäumt; die röthlichen Bauchfloſſen 
ſtehen unter den Bruſtfloſſen. Die kleinen, hoch am Ko— 
pfe liegenden Augen haben eine orangegelbe Iris. Der Rü— 
cken iſt rothbraun mit vielen ſchiefen dunklern Querſtrei— 
fen nebſt gelben und blauen Flecken; der Bauch iſt weiß. 
Er hält ſich gewöhnlich zwiſchen Seegewächfen auf und 
wird zu jeder Jahreszeit gefangen. Man ſchätzt fein Fleiſch, 
beſonders in Brühen; auch ſpeiſet man ihn auf dem Roſt 
gebraten und mit Oehl beſtrichen, doch trocknet er auf 
dieſe Weiſe zubereitet, zu ſehr aus. 
26. Trachinus araneus. Mittelländiſche Queiſen, Mit— 
telländiſches Petermännchen. Ragno pag ano. 
Der eben beſchriebenen gemeinen Queiſen ſehr ähn— 
lich, nur wird die mittelländiſche größer und bis 4 Pfund 
ſchwer; der Rücken iſt gebogen und mit ringförmigen Fle— 
cken geziert. Die Schwanzfloſſe iſt dunkler; die Steißfloſſe 
nett gefaltet und ausgerandet. Die Stacheln der vordern 
Rückenfloſſe ſind noch mehr gefürchtet, als die der gemei— 
nen Queiſen. Die kleinen Augen haben eine gelbe Iris. 
In der Küche wird dieſer Fiſch dem vorhergehenden gleich 
behandelt; ſein Fleiſch ſoll noch etwas beſſer ſeyn. 
c. Engmäuler. 


Die Schnauze unbeweglich, vorn an derſelben ein unverhältnißmäßig 
kleines, meiſt zahnloſes Maul. 


Syngnathus. Nadelfiſch. 


Der Kopf iſt in eine lange dünne Röhre ausgedehnt, 
der Leib vielkantig und ſehr geſtreckt, faſt einer Schnur 
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ähnlich. Die Naſenlöcher ſtehen nahe an den Augen, die 

Kiemenlöcher nahe am Nacken; die Bauchfloſſen fehlen, oft 

auch die Bruſt- und Schwanzfloſſen. Unten am Leibe befin— 

det ſich eine Art Furche mit Hauträndern, in welche beim 

Laichen die Eier kommen, wo ſie bis zum Ausſchlüpfen der 

Jungen bleiben. 

27. Symgnathus typhle. Gemeiner Nadelfiſch. Angusi- 

gola kalsa, Ago di mar. 
Hat ganz die ſo eben angegebene Geſtalt, wird über 

1“ lang und nahe Fingers dick, der Leib iſt ſechs-, der 
Schwanz iſt vierkantig. Die Rücken- und die fächerförmig 
ausgeſchnittenen Schwanzfloſſen ausgenommen ſind alle an— 
dern Floſſen ſehr klein, die Bauchfloſſen fehlen gänzlich. 
Der Kopf läuft in eine lange, ſeitlich gepreßte Röhre 
aus; die Augen haben eine gelbe Iris. Der Rücken iſt 
graubraun; die Seiten gelb mit ſchwarzen Flecken; der 
Bauch gelb. Da dieſer Fiſch faſt gänzlich fleiſchlos iſt, ſo 
wird er nicht verſpeiſet. 

28. Syngnathus Ayassizü. Agaßiz's Nadelfiſch. Ang u— 

sigola falsa, Ago di mar'. 
Viel kleiner als der eben beſchriebene, nämlich nur 

5“ lang und von der Dicke einer Rabenfeder; die Kan— 
ten weniger markirt; der Kopf oder vielmehr das Maul 
viel kürzer und weniger zuſammengedrückt. Die Farbe iſt 
ein ziemlich lichtes Grüngrau. Die Bruſtfloſſen ſind ſehr 
klein, die Schwanzfloſſe abgerundet. 


29. Syngnathus rolunduliis. Abgerundeter Nadelfiſch. 
Angusigola falsa, Ago di mar'. 

Kleiner als S. typhle aber größer als S. Agassizii, 

8” lang und von der Dicke eines Gänſekiels. Die gepreßte 

Mundröhre ſehr lang und ziemlich ſo breit, wie der Kopf 

ſelbſt. Die Kanten ſind viel weniger deutlich, beſonders 

die Seitenkanten, fo daß der Rumpf mehr fünf- als ſie 
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benkantig erſcheint. Der Rücken und die Seiten jind braun 
mit dunkleren Flecken; der Bauch lichter. Die Floſſen ſind 
wie bei den vorhergehenden beſchaffen. 
* Syngnathus hippocampus. Pferdeförmiger Nadel⸗ 
fiſch. Cavallo marino. 

Wird bis 6“ lang, der Rumpf bis “ dick; letzterer 
iſt ſiebenkantig und voll knorpeliger Erhöhungen, die in 
eine Art von Dornen auslaufen. Der Schwanz iſt nur 
vierkantig und in der Dicke auffallend vom Rumpfe ver⸗ 
ſchieden. Bei lebenden Exemplaren findet man die Leibes⸗ 
farbe dunkelgrau, ſchwarzgetüpfelt; bei todten iſt ſi egleichfor⸗ 
mig braungrau*), überdies krümmt ſich nach dem der 
Kopf und der Schwanz nach vorn gegen die Leibesmitte; 
durch dieſe Lage des Kopfs erhält das Thierchen Aehn⸗ 
lichkeit mit dem ſogenannten Röſſel im Schachſpiel. Rü- 
cken⸗, Bruſt⸗ und Afterfloſſen ſind vorhanden, wiewohl 
Ichiere nur bei Weibchen. Die Schwanz⸗ und Bauchfloſ⸗ 
ſen fehlen. Wegen feiner Fleiſchloſigkeit iſt es in den Kũ⸗ 
chen nicht verwendbar; es ſoll aber in Dalmatien ver⸗ 
brannt und ſeine Aſche gegen Milchverhärtungen aufge⸗ 
legt werden. 


Centriscus. Schnee 
Mit Schuxpen bedeckt, länglich und zuſammengedrückt, 
mit ſcharfem Bauchrande und kurzem Schwanze; der Kiemen⸗ 
ſpalt iſt weit, mit zwei bis drei Strahlen. 

31. Centriscus. scolopar. Schnepfenfiſch. 3 
Ausgezeichnet durch eine röhrenformige Schnauze, an 
deren Ende der kleine Mund befindlich iſt. Ich ſah die⸗ 
ſen, übrigens ſeltenen Fiſch nie über 4“ lang und 1%“ 
breit. Er bat zwei Rückenfloſſen, welche aber beide weit 
nach hinten ſitzen. Der erſte Stachelſtrahl der erſten iſt 


Docz finden üb, wiewohl ſelten, auch Exemylare von ſehr lichter 
Aa — 


* 


15 


viel länger als die übrigen und gezähnelt. Der Rücken 
it röthlich, Seite und Bauch ſilberweiß, die Schuppen 
ſind klein und rauh anzufühlen. Sein Fleiſch ſoll zart ſeyn, 
doch da er, wie geſagt, ſebr ſelten und überdies klein i 
ſo findet er als Küchengegenſtand wenig Beachtung. 
Stromateus Pampel, Deckfiſch. 
Dieſe Fiſche ſind ſeitlich ſehr plattgedruͤckt, von ellipti⸗ 
ſcher, alſo ziemlich regelmãßiger Geſtalt. Das Knochenſo⸗ 


ſtem * knorpelig; jie ſind Obufloſſer d. d. es fedlen im 
auchfloſſen. Ihr Korf iſt klein, eben f unver⸗ 


Gemeiner Deckfiſch, Pampel⸗ 


Breit eliptiſc;; ipannelang und ungefähr balb je 
breit. Die Rückenſfloſſe bat einige wenige Stachelſtrablen, 
die aber im dicken Hautrande verborgen liegen; Bauch⸗ 
floſſen fehlen; die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten; ſammt⸗ 
liche Floſſen füblen ſich dicklich an. Kopf und Mund klein, 
Zähne faſt nur mikroscopiſch bemerkbar. D tüden it 
blaugrau, die Seiten bläulichweiß und — mit 
goldglänzenden Flecken, die aber nach dem Tode dunkel 
werden, den Glanz verlieren und wenig von der Farden⸗ 
pracht erkennen laſſen, die von einigen Naturforſchern ſe 
jebr gerühmt wird; die Schuppen ſind jebr klein. Man 
will bemerkt haben, daß dieſe Fiſche ſich gerne in der 
Nähe der ſogenannten Botta marina (Qualle, Meduſe) auf⸗ 
b an fängt ſie zu jeder Jahreszeit, doch erſchei⸗ 
nen ſie nicht häufig auf unſerm Markte. Idr Fleiſch, an⸗ 
derwärts geſchätzt, iſt es bei uns nicht; man genießt jic 
meiſt beiß abgeſotten. 


# 
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II. Ordnung, 


Stummelfloſſer. Nackte oder gepanzerte Fiſche, welchen die Bauch— 

floſſen entweder ganz fehlen (Ohnfloſſer) oder vor den Bruſtfloſſen 

ſitzen (Halsfloſſer) oder endlich unter den Bruſtfloſſen ſtehen, (Bruſt— 
floſſer). Sie find von langer, walziger oder bandartiger Geſtalt. 


d. Langfiſche, 
Ohnfloſſer. Leib ſchlangenförmig, nackt, ohne, oder mit ſehr ver— 
kümmerten Halsfloſſen. 


Muraena. Eigentlicher Aal. 


Mit walzigem Leibe, langen aber kurzſtrahligen Floſ— 
ſen, niedergedrücktem Kopfe, ſpaltförmigen Kiemenlöchern faſt 
hinter den Bruſtfloſſen. Der Schwanz iſt meiſt länger als 
der Rumpf; Naſenlöcher dicht vor den Augen. 


33. Muraena anguilla. Flußaal. Bisatto, Anguilla, jung 
Buraletto. 

Schlangenähnlich, ſehr ſchleimig, höchſtens A’ lang, 4“ 
dick und 18 Iſchwer. Die Rückenfloſſe beginnt nahe am Nacken 
und läuft mit der Schwanz- und Steißfloſſe zuſammen. 
Die Bruſtfloſſen ſind klein; der Rücken iſt olivengrün, die 
Seiten goldgelb, auch weiß. Die Iris gelb. Der Aal er— 
ſcheint zahn- und ſchuppenlos, doch hat er kleine Zähne 
und die kleinen Schuppen werden bemerkbar, wenn die 
Haut getrocknet iſt. Ihr Leben iſt äußerſt zäh und man hat 
in den Küchen Noth ſie zu tödten. Sie ertragen einen 
Wechſel ihres Aufenthaltes, wie kein anderer Fiſch, denn 
ſie leben in ſalzigem und ſüßem Waſſer und können beide 
längere Zeit entbehren. Sie ſcheinen Winterſchlaf zu ha— 
ben und ſind zu dieſer Jahreszeit d. i. im Januar, No— 
vember und Dezember am beſten. Bei Tage verkriechen 
ſie ſich im Schlamme und gehen Nachts nach Nahrung 
aus. Wenn das Fleiſch nicht zu fett iſt, ſo iſt es ſehr 
ſchmackhaft. Man brät ſie an Spießen zwiſchen Lorbeer— 
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blätter geſteckt; bereitet fie in Zwiebelbrühe und räuchert 
ſie bisweilen. Im päpſtlichen Gebiethe zu Comachio ſind 
ſie beſonders häufig. 

34. Muraena conger. Meeraal. Grongo. a 
Viel größer als der vorige, gemeiniglich 5° bis 6“ 
lang und über armsdick. Der Unterkiefer iſt kürzer. Die 
Rückenfloſſe iſt ſchwarz geſäumt und fängt ſchon ober den 
Bruſtfloſſen an. Die Seitenlinie iſt weiß getüpfelt; die 
Iris des Auges iſt ſilberweiß, der Rücken grau, das Maul 
iſt weit und mit großen ſpitzen Zähnen beſetzt. Man fängt 
ſie vom Dezember bis März. Sein Fleiſch wird geſchätzt 
und dem des Flußaals vorgezogen, übrigens eben ſo zu— 
bereitet. 
Oyhidium. Schlangenfiſche. 

Haben ebenfalls einen glatten, langen, aber etwas ſeit— 
lich gepreßten Leib mit kaum merklichen Schuppen, eine lange 
Rückenfloſſe, welche mit der Schwanz- und Steißfloſſe ver— 
wachſen iſt. Der Schwanz iſt etwas kürzer, als der Leib. 
Die ſcheinbaren Bärtel am Kinn ſind eigentlich ſo weit vor— 
gerückte Halsfloſſen, die nur aus zwei Strahlen beſtehen. 
Hierin und im übrigen Bau ihres Körpers ähneln ſie der 
ſogenannten Aalmutter. Die Augen find hoch oben, die Le— 
bensart iſt die der Aale. 


35. Ophidium barbatum. Bartmännchen. Galliotto, 

Galera. 

Wird ungefähr 10“ lang und 1“ breit, Die oben er- 
wähnten zweiſtrahligen Halsfloſſen oder ſogenannten Bär— 
tel ſind 1“ lang. Der Oberkiefer iſt etwas länger; die 
Zähne ſind klein. Die Färbung iſt fahlröthlich; die Steu— 
erfloſſen ſchwarz geſäumt. Die Seitenlinie iſt ſehr nahe am 
Rücken, unter derſelben oft, beſonders bei frifchen Exem— 
plaren ein breites, geripptes goldglänzendes Längsband; 
auch ſind dann die Vorderkiemendeckel wie mit Gold be— 
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legt. Es wird am haufigſten im Mai gefangen. Sein Fleiſch 
iſt nicht beſonders und wird von 8 Leuten in Dehl 
gebacken. 


= en 
= Cepola. Bandfiſche. 

Gleichen einem Bande, ſind glatt, mit ſehr kleinen Schur⸗ 
pen. Die Rüden- und Steißfleſſe it lang; die Halsfloſſen 
klein. Der Korf iſt ſehr kurz mit großen Augen und ſchie⸗ 
fem Maul. Der Unterkiefer bat zwei Reihen Zähne. Der 


Schwa langer als der Leib. 
36. ca rubescens. (C. laenia) Geme 


Pesce spada. 


Sehr lang geſtreckt, indem feine Länge 
Breite aber dann nur ' beträgt. Der Kopf it am brei⸗ 
teſten, gegen den Schwanz wird der Leib immer jchmäler, 
bis er mit der Schwanzfloſſe in einer völligen Spitze en⸗ 
digt. Der Leib iſt roſenroth; die mit einander zuſammen⸗ 
hängenden Nücken⸗, Schwanz⸗ und Steißfloſſen gelb, die 
erſte und letzte roth geſaumt. Das Auge iſt groß und ru⸗ 
binro ie Zähne ſind fein und ſpitz. Dieſer Fiſch wird 

das ganze Jahr hindurch gefangen, doch wenig geſchätzt, 
da er ſehr wenig Fleiſch hat. 
Regalecus. (Rex halecum, Trackypterus.) Senſenfiſche. 

Sind äußerſt ſchöne, wie mit Silberblättchen belegte Fi⸗ 
ſche, ſchwertförmig, der Schwanz halb jo lang, als der Leib; 


ſie haben eine lange Rückenfloſſe mit vorragenden Strahlen, 
aber ſonderbarer Weiſe keine Steißfloſſe; Dornen der 


Seitenlinie, eine Reihe kleiner Zähne in den Kiefern; ſechs 
Kiemenſtrahlen. 
37. Regalecus taenia. Gemeiner Senſenfiſch. Spada 
argentina, Falce. 
Band⸗ oder ſchwertformiger, alſo ſeitlich ſehr plattge— 
drückter Fiſch, bei einer Lange von 3’ hat er eine Breite 


* 
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von 5“ die aber von der Mitte an ſchnell abnimmt und 
in einen ſvitzen Schwanz endigt. Die Rückenfloſſe beginnt 
ſogleich am Nacken und gebt nahe bis zum Schwanzende, 
ſie zählt 172 bis 175 Strahlen, die eben nicht ſehr ſt 
ſind; die Bruſtfloſſen ſind kurz und enthalten 9 Strahlen. 
Die Bauchfloſſen und die Steißfloſſe fehlen. Die Schwanz⸗ 
floſſe iſt nach oben gerichtet und hat ſieben harte Strah⸗ 
len, wovon derjenige, welcher dem Schwanzende zu nächſt 
ſteht am längſten iſt, zugleich ſind dieſe Strahlen mit 
längern Hautfaſern verſehen. Der Kopf iſt am Schei⸗ 
tel abſchüſſt 95 der Mund etwas nach aufwärts gerichtet 
und ſehr vorſchiebbar; geſchieht dieß, ſo bildet der Schei⸗ 

tel eine Furche. Am Ober⸗ und Unterkiefer ziemlich 
große, aber nicht dicht ſtehende Zähne. Kiemenitrablen 
ſind 6. Die Augen ſindſ ehr groß (bei dem, dieſer Beſchrei⸗ 
bung zu Grunde liegenden Exemplare ſind ſie größer, als 
ein Zwanzigkreuzer Stück) und gelb mit ſchwarzer Pupille; 
ſie liegen in der Form von Damenbre-Steinen boch am 
Kopf. Der ganze Fiſch it mit jo äußerſt feinen und leicht 
abgehenden Silber⸗ Schuppen bedeckt, daß jedes Berüh⸗ 
ren ſeines Leibes, am Finger Flecken, wie von Oeblfarbe 
zurückläßt. Der ganze Leib des Fiſches iſt von ſchönſtem 
Silberglanze, nur zeigt ſich auf jeder Seite über der Sei⸗ 
tenlinie ein tief ſchwarzer, runder Fleck und etwas weiter 
nach hinten ein ähnlicher zweiter, aber viel bläſſer; auch 
der Scheitel iſt ſchwarz. Die Rücken⸗ und Schwanzfloſſe 
iind blutroth; die Bruſtfloſſen viel blaſſer. Die Seitenli⸗ 
nie iſt beſonders am Schwanze, mit niedrigen Dornen be- 
ſetzt. Der Bauch und untere Theil des Schwanzes zeigen 
eine Menge rauher Erbabenbeiten. 
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e. Walzenſiſche, Quappen. 


Halsfloſſer (d. i. Fiſche, deren Bauchfloſſen vor den Bruſtfloſſen 
ſtehen) mit ſtumpfen Kiemendeckeln und weichen Kiemenſtrahlen— 


Blennius. Schleim fiſche. 

Dieſe Fiſche haben einen dicken, ſtumpfen Kopf mit klei— 
nen Zähnen; einen ſehr ſchleimigen, etwas zuſammengedrück— 
ten Leib. Sie können eine Zeit lang in der Luft leben und 
nähren ſich von Würmern, Krebschen u. d. gl. 

38. Blennius gattorugine. Geſtreifter Schleimfiſch. Gat- 
torusola, Strega. 

Sehr ſchleimig, ohne bemerkbare Schuppen; wird nur 
einige Zoll lang; der Kopf iſt groß, der Leib gegen den 
Schwanz zu immer dünner. Die Rückenfloſſe geht vom Na— 
cken bis zur Schwanzfloſſe; die ziemlich breiten Bruſtfloſ— 
ſen ſtehen tief unten; die nur zweiſtrahligen Bauchfloſſen 
ſind ſehr klein und ſitzen etwas vor den Bruſtfloſſen; die 
Steißfloſſe hat ziemlich ſtarke, aber ſtumpfe Strahlen; die 
Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Die Rücken- und 
Steißfloſſe iſt gelblich mit dunkelbraunen Streifen, die von 
Punkten gebildet werden; die Schwanzfloſſe iſt lichter von 
Farbe mit röthlichen Punkten. Der Leib iſt braun mit 
dunkleren, breiten, ziemlich unregelmäßigen Querflecken. 
Die Augen ſtehen hoch auf dem Kopfe; man findet an 
denſelben zwei Hautläppchen. Die Zähne find ſcharf. Der 
Fiſch bleibt bis 24 Stunden ohne Waſſer lebendig. Er 
wird das ganze Jahr gefangen. Sein Fleiſch ſchmeckt nicht 
ſchlecht, wenn es in feinem Oehle gebacken oder in Brü— 
hen verſpeiſet wird. 

39. Blennius ocellaris. Geäugelter Schleimfiſch. Gat- 
torusola d’aspreo, Gattorusola di mar. 

Wird 6 bis 8“ lang. Die Rückenfloſſe iſt zweilappig 
und hat am vordern Lappen einen ſchwarzen Fleck mit 
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weißem und gelbem Ringe. Die Bruſtfloſſen find groß und 
ſtehen unter der Leibesmitte. Die dunkeln Bauchfloſſen ſind 
vor den Bruſtfloſſen; die Steißfloſſe iſt ſchwarz geſäumt. Die 
Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten und hat an der Wur— 
zel gelbe Flecken. Der Kopf iſt dick; über den Augen ſind 
zwei gefranzte Anhängſel, zwiſchen denſelben am Scheitel 
eine Furche; die Zähne find ziemlich ſcharf, die letzten 
Zähne beſonders groß, die Zunge dick und knorpelig. Die 
Hauptfärbung iſt ein mattes Gelbbraun, über welches ohn— 
gefähr 4 graue, ziemlich breite Querſtreifen gehen. Dieſer 
Fiſch war fchon den Alten unter dem Namen Blennius be— 
kannt. Er kommt meiſt im Oktober auf den Markt, wird 
aber wenig geachtet. Das Fleiſch iſt hart, unſchmackhaft 
und wird daher ſehr wohlfeil an Arme verkauft, die den 
Fiſch mit Zwiebel- oder andern Brühen zubereiten. 

40. Blennius pholis. Kleinſter Schleimfiſch, Meer- 

lerche. Gattorusola senza cresta, Lampusa. 

Er wird felten über 5“ lang. Die Hauptfarbe iſt ein 
ziemlich dunkles Braungrün mit helleren und dunkleren 
Flecken marmorirt. Die Rückenfloſſe iſt ausgeſchnitten. Der 
dicke Kopf iſt gegen die Schnauze abſchuͤſſig. Die Naſen— 
löcher find gefranzt. Die Seitenlinie iſt gebogen und et— 
was geſpalten. In der Luft hält es dieſer Fiſch über 24 
Stunden aus. Wird als Speiſe wenig geachtet und gleich 
dem vorhergehenden verfkeifet. 

Al. Blennius argentatus (Clinus argentatus). Silberner 
Schleimfiſch. 

Seitlich gepreßtes Fiſchchen von 3“ Länge und ½“ 
Breite. Die Rückenfloſſe iſt in zwei Lappen getheilt, wo— 
von der erſte ganz nahe am Kopfe, genau über dem Vor— 
derkiemendeckel beginnt und 3 Strahlen hat; der zweite 
Lappen fängt über den Bruſtfloſſen an und iſt ſo lang, 
daß er bis zur Schwanzfloſſe reicht. Die Bruſtfloſſen ſind 
etwas unter der Leibesmitte und gelblich; die ſchwarz und 
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weißgeſcheckten Bauchfloſſen haben nur zwei Strahlen und 
ſtehen vor den Bruſtfloſſen; die Afterfloſſe hat zwei Sta— 
chelſtrahlen, iſt lang und gleicht der Rückenſtoſſe in Ger 
ſtalt und Farbe; beide ſind faſt durchſcheinend mit äqui— 
diſtanten, ſchwarzen Querſtreifen gezeichnet. Die äußerſten 
Strahlen der Schwanzfloſſe ſind dunkel, die übrigen gelb— 
lich. Der Kopf iſt weniger ſtumpf, wie bei den übrigen 
Schleimfiſchen; die Zähne ſtehen dichter, der Unterkiefer 
ſteht etwas vor, die Zunge iſt frei. Die Hauptfärbung 
des Leibes iſt dunkelolivengrün, an den Seiten, vorn ge— 
gen den Bauch zu, mit Silber-Punkten beſtreut. Die Sei— 
tenlinie iſt durch weiße Punkte kenntlich, über den Bruſt— 
floſſen ziemlich ſtark gebogen, ſonſt gerade. Schuppen ſind 
mit bloßem Auge kaum bemerkbar, Als Speiſe iſt er ſei— 
ner geringen Größe und ſeltenen Vorkommens wegen nicht 
beachtet. 


Gadus. Trüſche. 


Sind walzige, doch ſeitlich etwas zuſammengedrückte 
Fiſche mit ſehr dünnen und weichen Schuppen, nacktem Ko— 
pfe, meiſt Bärteln an den Lippen. Die Halsfloſſen find zu— 
geſpitzt. Die Zähne ſind klein und raspelartig. Rücken- und 
Steißfloſſe meiſt in zwei oder drei Theile getheilt. Der 
Schwanz beträgt ohngefähr die Hälfte der ganzen Körper— 
länge. Dieſe Geſchlechter ſind äußerſt zahlreich, werden, be— 
ſonders in nördlichen Meeren, zu vielen Tauſenden, manche 
zu Millionen gefangen und getrocknet, geräuchert oder ein— 
geſalzen in die Welt verſandt. 

42. Gadus mustela oder Gadus trieirratus. Meertrüſche. 

Sorcio. 

Von der eben befchriebenen Geſtalt, d. h. walzig, 
doch etwas zuſammengedrückt. Wird 1“ lang und 2“ breit. 
Die vordere Rückenfloſſe iſt klein mit äußerſt feinen Sta— 
cheln. Die zweite Rückenfloſſe iſt lang und reicht bis zur 
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Schwanzfloſſe; dieſe Rücken- und die Steißfloſſe find dun— 
kel geſäumt; die Bruſtfloſſen ſtehen über der Leibesmitte 
und über den Bauchfloſſen. Bruſt- und Bauchfloffen find 
klein; die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Die Haupt— 
farbe iſt ein ziemlich dunkles Braungelb mit ſchwarzen 
Tupfen; bisweilen finden ſich längs der gebogenen Sei— 
tenlinie weiße Punkte. Am Oberkiefer ſind zwei, am Un— 
terkiefer ein Bärtel. Die Zähne bilden nur eine Reihe. 
Ihre Nahrung beſteht in Muſcheln und Krebſen. Sie wer— 
den das ganze Jahr hindurch gefangen, aber nicht ſehr 
geachtet, obſchon ihr Fleiſch nicht ſchlecht it. 
43. Gadus minutus. Zwergdorſch Pesce mollo. 

Wird in der Regel kaum 8 lang, erreicht aber doch 
bisweilen eine bedeutendere Größe und das Gewicht von 
2 Pfunden. Die Bauchfloſſen ſtehen etwas vor den Bruſt— 
floſſen, letztere ſind ſehr klein; drei Rücken- und zwei 
Steißfloſſen; die Schwanzfloſſe iſt wenig ausgeſchnitten; 
die Verbindungshaut der Floſſenſtrahlen iſt ziemlich derb. 
Die Seitenlinie nahe am Rücken und wenig markirt. Der 
Leib faſt durchſcheinend; der Kopf iſt zugeſpitzt; die Zunge 
fleiſchig, die ſpitzigen und ziemlich großen Zähne ſtehen 
in einer Reihe. Am Unterkiefer findet ſich kein Bärtel, 
wodurch er leicht von dem Gadus barbatus unterſchieden 
wird, da beide auf unſerm Markte unter einander gemiſcht 
feil geboten werden. Der Schwanz beträgt etwas mehr 
als die Hälfte der Körperlänge. Der Zwergdorſch wird 
gebacken oder geſotten verſpeiſet; am beſten ſchmeckt er 
auf dem Roſte gebraten, doch vorher mit Mehl beſtreut 
und mit feinem Oehle beſtrichen. Im Oktober ſind dieſe 
Fiſche am ſchmackhafteſten. 

AA. Gadus barbatus. Steinbolk. Mormoro. 

Dem Zwergdorſch ſehr ähnlich, doch iſt er etwas 
breiter und kürzer und hat am Unterkiefer ein Bärtel; 
übrigens hat er drei Rückenfloſſen, zwei Steißfloſſen, die 


Schwanzfloſſe wenig ausgeſchnitten wie der Zwergdorſch 
und iſt demſelben in Färbung, Geſtalt und Verwendung 
in der Küche ſo ähnlich, daß beide Fiſch-Specien unter 
einander gemengt auf den Markt kommen. Die Seitenli— 
nie iſt etwas gebogen aber wenig bemerkbar. Die Zähne 
ſtehen zwar ebenfalls nur in einer Reihe, ſind aber klei— 
ner, als beim Zwergdorſch. 


45. Gadus merlucius. Mittelländiſcher Stockfiſch. Asi— 


nello, Merluzzo, Lovo. 

Wird 2 lang und 4“ dick. Er hat zwei Rückenfloſ⸗ 
fen und eine Steißfloſſe; die Bauchfloſſen vor den Bruſt— 
floſſen. Der Rücken iſt perlgrau, der Bauch ſilberglänzend. 
Der Unterkiefer iſt etwas länger als der obere; der Mund 
iſt weit; die Zähne ſtehen darin in zwei Reihen. Die 
Schuppen ſind klein; die Seitenlinie ſehr markirt. Er fin— 
det ſich ziemlich häufig um Europa und iſt ein gefräßiger 
Raubfiſch. Sein Aufenthalt iſt meiſt im offnen Meere. 
Er wird zu jeder Jahreszeit gefangen, iſt aber vom No— 
vember bis März am beſten. An Orten, wo fie ſehr häu— 
fig gefangen werden dorrt man fie an der Luft und fie 
kommen dann dem getrockneten Cabeljau an Geſchmack 
ſehr nahe. Friſch verzehrt ſind ſie am beſten gebacken oder 
blos geſotten; doch ſpeiſet man ſie, beſonders in Fiume, 
wo ſie häufiger ſind, meiſt in der Fiſchbrühe, dem ſoge— 
nannten Brodetto. 


Lepadogaster. Bauchſchild. 
Kleine Fiſche. Die breiten Bruſtfloſſen ſteigen an der 


Bauchſeite herab, biegen ſich nach vorn gegen die Kehle, 
vereinigen ſich daſelbſt durch eine Querhaut und formen da— 


du 
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rch eine Art Scheibe. Weiter nach hinten bilden die Bauch— 
ſſen eine zweite Scheibe. Der Körper iſt glatt und ohne 


Schuppen, der Kopf breit und niedergedrückt, die Schnauze 


vo 


rſtehend und vorſchiebbar, die Kiemenſpalte klein. Eine 
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Rückenfloſſe und eine Afterfloſſe. Die Schwimmblaſe fehlt. Der 
Aufenthalt dieſer Fiſche ſind felſige Meerufer, wo ſie ſich mit— 
telſt ihrer Kiemen an Steine feſtſaugen, aber hurtig her— 
umſchwimmen, wenn fie aufgeſtört werden. 
46. Lepadogaster uber.“) Rothes Bauchſchild. Tacca- 
sasso, fälſchlich mangia pegola. 

Der Kopf iſt ziemlich groß und niedergedrückt; der 
Schwanz etwas ſeitlich gepreßt. Das Fiſchchen iſt nahe 
2½“ lang und ½“ dick. Die Rückenfloſſe ſteht ziemlich 
weit hinten und hat 16 weiche Strahlen, die über die 
Verbindungshaut etwas hervorragen; dasſelbe gilt von der 
9 ſtrahligen Steißfloſſe; die Schwanzfloſſe iſt nicht aus— 
geſchnitten; die Bruſtfloſſen ſitzen tief unter der Leibesmitte 
und ſind mit einander ſo verwachſen, daß ſie die Bauch— 
floſſen von der Kehle her umfaſſen. Da die Strahlen, wel— 
che die Verbindung der Bruſtfloſſen bewerkſtelligen eine Art 
Abſatz bilden, ſo ſehen ſie auf den erſten Blick, wie ein 
zweites Paar zuſammengewachſener Bauchfloſſen aus. Die 
wirklichen Bauchfloſſen ſind ebenfalls vereinigt und bilden 
eine kleine Scheibe. Die Schnauze iſt vorgeſtreckt und vorn 
abgerundet. Der Mund iſt weit, mit ſpitzen, kleinen Zähnen 
bewaffnet. An den ziemlich großen Augen gibt es keinerlei 
Hautfranzen. Die Kiemenlöcher öffnen ſich nahe vor den Bruſt— 
floſſen. Das ganze Fiſchchen iſt hochroth, auf dem Rücken 
dunkler, auf dem Bauche blaſſer, hie und da mit dunkel— 
rothen Punkten. Die Rücken-, Steiß- und Schwanzfloſſe 
ſind roth punktirt. Bruſt- und Bauchfloſſen weiß. Da es 
ſelten und klein iſt, ſo wird es in der Küche nicht beachtet. 

47. Lepadogaster deſonlanii. Defontains Bauchſchild. 
Tacca-sasso. 

Dem vorigen ſehr ähnlich nur mit ſpitzerer und kür— 
zerer Schnauze und viel kürzerer Rücken- und Afterfloſſe, 
) Von L. defontanii unterſcheidet er ſich vorzüglich durch längere 


Rücken- und Steißfloſſen; von L. cornubieus durch Abweſenheit 
von Hautfranzen und von L. Jusieuü durch Farbe und Geſtalt. 


— 


da jede derſelben nur circa 5 Strahlen zählt. Die Fär— 
bung iſt mehr bräunlich oder blaulich-roth und durch einen 
runden, rothen, weißgeſäumten Flecken ausgezeichnet, der 
ſich nahe hinter jeder Bruſtfloſſe befindet; kleinere ähnliche 
Flecken, die gegen den Schwanz zu ſtreifenähnlich werden, 
bedecken die Seiten. 


Pleuronectes. Schollen. 


Dieſe Fiſche find ſehr dünnſchuppig; ihr Körper iſt ta— 
felförmig zuſammengedrückt, ſonſt von elliptiſcher Form; die 
eine Seite iſt weiß und liegt beim Schwimmen nach unten, 
die andere iſt dunkelgefärbt, enthält beide Augen und iſt oft 
rauh. Die glatten nennt man vorzugsweiſe Schollen, die 
rauhen dagegen Butten. Der Mund iſt bei den meiſten klein; 
die Zähne ebenfalls. Die Schwimmblaſe fehlt. Steiß- und 
Rückenfloſſe ſind ſehr lang. Die Verſchiebung des Knochen— 
ſyſtems, wodurch bei dieſen Thieren die Augen auf eine 
Seite zu liegen kommen iſt ſehr merkwürdig und faſt einzig 
in ihrer Art im Thierreiche. Obſchon fie in der Oſt- und 
Nordſee viel häufiger ſind, ſo kommen ſie doch bei uns eben— 
falls nicht ſelten vor und werden wegen ihres zarten, wohl— 
ſchmeckenden Fleiſches ſehr geſchätzt. 

48. Pleuronectes solea. Zungenſcholle. Sfoja. 

Von der Geftalt einer Zunge oder einer Sohle. Sie 
wird 1“ lang und 4“ breit und wiegt dann ungefähr 1 
Pfund; doch erreicht ſie bisweilen auch eine bedeutendere 
Größe. Die Rückenfloſſe fängt nahe am Munde an und 
läuft bis zur Schwanzfloſſe. Die Steißfloſſe iſt ebenfalls 
lang. Von der Bruſt- und Bauchfloſſe iſt je eine weiß, die 
andere braun; nur iſt zu bemerken, daß die braune Bruſt— 
floſſe meiſtens einen tief ſchwarzen Fleck hat. Die Schuppen 
ſind ziemlich groß und machen die dunkle Seite des Fi— 
ſches rauh anzufühlen. Der Oberkiefer iſt vorſtehend, der 
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Mund nach unten gedrängt; die Augen ſtehen auf der rech— 
ten Seite, die lichtbraun von Farbe iſt. Das zarte Fleiſch 
geht leicht in Fäulniß über. Der Varietät Sfoja gentile fehlt 
der ſchwarze Fleck auf der Bruſtfloſſe, dagegen iſt ihre 
Färbung im allgemeinen dunkler und weniger gleichför— 
mig. Man fängt ſie vorzüglich im Dezember, Januar und 
Februar, doch fehlen ſie auch in den übrigen Monaten 
ſelten auf dem Fiſchmarkte. Man verſpeiſet ſie in feinem 
Oehle gebacken oder geſotten, doch iſt die erſte Bereitungs— 
art beliebter. 


49. Pleuronectes rhombus. Glattbutte. Suazo. 


Ein eben fo plattgedrückter Seitenſchwimmer, wie die 
Zungenſcholle, nur iſt er bei weitem breiter und rauten— 
förmiger. In der Nordſee erreicht er eine viel anſehnli— 
chere Größe, als bei uns, denn hier wird er ſelten über 
18“ lang, 10“ breit und zwei Pfund ſchwer. Die Rü— 
ckenfloſſe fängt gleich am Munde an und geht bis zur 
Schwanzfloſſe; auch die Steißfloſſe iſt ſehr lang. Die 
Bruſt⸗ und Bauchfloſſen theilen die Farbe der Fiſchſeite, 
auf der ſie ſich befinden. Das Maul iſt weit; die Augen 
liegen auf der linken Seite und haben zwiſchen ſich eine 
Art Leiſte. Die Seitenlinie macht nahe am Kopfe eine 
ſtarke Krümmung, läuft aber dann gerade aus. Die dunkle 
Seite iſt bei den meiſten ziemlich gleichförmig braun; bei 
manchen Exemplaren, beſonders jungen, iſt ſie gelblichweiß 
gefleckt oder marmorirt. Da dieſe Scholle weit in den 
Strömen aufwärts geht, ſo heißt ſie in Nord-Deutſchland 
auch Strom- oder Elb-Butte. Man fängt fie, indem man 
über die Sandbänke, worin ſie halb verborgen liegen, 
leiſe hinfährt und fie mit Fiſchgabeln herausſticht. Ihr 
Fleiſch ſteht dem der Zungenſcholle wenig nach und wird 
eben fo zugerichtet; am häufigſten und beſten iſt fie im 
November. 
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50. Pleuronectes maximus. Stein- oder Dornbutte. Rombo. 


Iſt der größte Fiſch dieſes Geſchlechtes im adriatiſchen 
Meere, denn bisweilen erreicht er das Gewicht von 30 
Pfunden. Rücken- und Steißfloſſen ſind lang und gehen 
nahe bis zur Schwanzfloſſe, ohne mit ihr zuſammenzu— 
hängen; Bauch- und Bruſtfloſſen ſind wie bei den meiſten 
Schollen ſehr klein. Die dunkle Seite iſt braungrün, voll 
dunklerer und lichterer Flecken und voll ſtachelartiger Er— 
habenheiten. Die Augen ſtehen auf der linken Seite. In 
dem ziemlich weiten Munde ſtehen die kleinen Zähne in 
mehreren Reihen. Schuppen ſind keine zu bemerken. Am 
häufigſten fängt man dieſen Fiſch im Januar; in dieſem 
Monate, ferner im Februar, wie auch im September und 
Dezember iſt er am beſten. Da ſein Fleiſch beliebt iſt und 
1 Pfund desſelben oft mit 1 Gulden und mehr bezahlt 
wird, ſo ſtellen ihm die Fiſcher ſehr lebhaft nach. Man 
genießt ihn meiſtens blos abgeſotten, doch ſchmeckt er auch 
in feinem Oehle gebacken vortrefflich. 


51. Pleuronectes passer. Flunder (platteis?) Passera. 


Gleicht der Glattbutte an Geſtalt; doch unterſcheidet 
er ſich leicht durch ſeine dunkel olivengrüne Färbung, die 
bisweilen ziemlich gleichförmig, bisweilen ſtark ſchwarz 
marmorirt erſcheint; die Augen ſtehen auf der rechten 
Seite und ſtets einander näher, als bei der Glattbutte; 
auch fühlt er ſich auf der gefärbten Seite etwas rauh 
an und bleibt im Allgemeinen kleiner, denn auf unſerm 
Fiſchplatze ſieht man ihn ſelten über 1“ lang, 6“ breit 
und ½ Pfund ſchwer. Rücken- und Steißfloſſe find zwar 
lang, aber dennoch weit von der Schwanzfloſſe abſtehend. 
Bauch- und Bruſtfloſſen ſind klein. Zwiſchen den Augen 
findet ſich eine Leiſte. Das Fleiſch iſt beliebt und ſchmeckt 
im Mai und Juni am beſten, man verſpeiſet es blos ab— 
geſotten, gebacken und in Lauchbrühen, am liebſten aber 
auf die erſte Art zubereitet. 
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52. Pleuronectes nudus, P. diaphanus. Nackte Scholle. 


Sanchetto fälſchlich Patararecia. 

Kleiner Seitenſchwimmer, kaum 2 bis 3“ lang, von 
der Form der Zungenſcholle. Faſt durchſichtig, auf beiden 
Seiten weiß. Der Mund iſt groß und vorſchiebbar. Die 
Rücken- und Steißfloſſe find lang, die Strahlen ſämmt— 
licher Floſſen ſind ſehr zart und ihre Verbindung ſehr 
loſe. Die Augen ſtehen auf der linken Seite. Das Fleiſch 
wird wenig geachtet und der Fiſch wegen ſeiner Klein— 
heit von den Fiſchern unter die ſogenannte minutaja (aller— 
hand Klein-Fiſche) geworfen. 


53. Pleuronectes unimaculatus, P. punctatus. Punktirte 


St 


Scholle. Peloso. 

Gleicht in Geſtalt und Hauptfärbung der Zungen— 
ſcholle, doch bleibt fie viel keiner, fie wird nämlich nur 
bis 7“ lang und hat einen ſchwarzen ringförmigen Fleck 
auf der Seitenlinie, der aber oft ſehr ſchwach iſt. Die 
Strahlen der Steiß- und Rückenfloſſe gehen über die Ver— 
bindungshaut hinaus. Die Augen auf der linken Seite ſind 
ſehr klein und liegen tief. Die leicht abfallenden Schuppen 
machen den Fiſch rauh anzufuͤhlen. Er wird übrigens we— 
nig geachtet und gleich dem oben beſchriebenen unter die 
minutaja geworfen. 


4. Pleuronectes monochirus. Einfloſſige Scholle. Pa— 


tara cis. 

Gleicht auf den erſten Blick in Färbung und Geſtalt 
der Passera. Die dunkle Seite iſt faſt ſchwarz. Die Rü— 
ckenfloſſe iſt lang, fängt am Munde an und iſt von der 
Schwanzfloſſe deutlich geſchieden; ebenſo die Steißfloſſe. 
Die Strahlen der Bruſtfloſſen ſind lang und borſtenartig. 
Die Bauchfloſſe auf der weißen (blinden) Seite fehlt. Der 
Mund iſt vorfchiebbar- Der Körper iſt ziemlich rauh an— 
zufühlen. 


30 
. Grundeln. 


Keulenförmige, nackte oder gepanzerte Bruſtfloſſer nebſt einigen Hals— 
floſſern mit langen, einfachen Strahlen in der kleinen vordern Rü— 
ckenfloſſe; Augen hoch oben. 


Gobius. Meergrundeln. 


Keulenförmige, ſchlüpfrige Fiſche mit kaum wahrnehm— 
baren Schuppen und in einen Napf verwachſenen Bauch— 
floſſen. Der Schwanz mehr als halb ſo lang, als der Leib. 
Die Rückenfloſſen getrennt; Kiemenlöcher eng, die Zähne 
ſpitzig, in geringer Zahl. Die meiſten hierher gehörigen Fiſche 
ſind klein, leben zwiſchen Felſen, noch häufiger im Schlamme 
verborgen und ſind fähig das Waſſer ziemlich lange zu ent— 
behren. Ihre Nahrung ſind Würmer, Garnelen u. ſ. w. 
Sie leben truppweiſe; ihr Fleiſch iſt geſund und leicht 
verdaulich. 

55. Gobius minutus. Die weiße Meergrundel. Marzion. 
Wird etwa 3” lang; iſt weniger keulförmig, als die 
übrigen Meergrundeln. Die Bruſtfloſſen ſind ziemlich groß; 
die Bauchfloſſen zuſammengewachſen. Von lichter Färbung, 
faſt durchſcheinend mit röthlichen Punkten am Leibe, die 
ſich an den zwei Rückenfloſſen und Schwanzfloſſen zu Strei— 
fen geſtalten. Die Augen ſtehen hoch auf dem ziemlich ſpitz 
zulaufenden Kopfe; Iris gelb. Zähne ſehr klein. Dieſe 
Grundeln können auch im ſüßen Waſſer leben und dienen 
vielen Seethieren zur Nahrung. Obſchon ſie ſchmackhaft 
ſind, werden ſie doch wegen ihrer geringen Größe unter 
der ſogenannten minutaja verkauft. 
56. Gobius jozo. Blaue Meergrundel. Guatto. 
Dieſer Fiſch wird ungefähr 4“ lang, iſt oben bräun— 
lich, unten ſchmutzig weiß. Die Floſſen ſchwärzlich, nur die 
Bauch- und Steißfloſſen bläulich. Die Strahlen der erſten 
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Rückenfloſſe find lang und borſtenartig. Die Iris der Au— 
gen iſt gelb. Die Schuppen ſehen getäfelt aus. Er wird 
das ganze Jahr gefangen; ſein Fleiſch iſt gut, vorzüglich 
im Dezember, muß aber in feinem Oehle gebacken wer— 
den; auch in Zwiebelbrühen iſt dieſer Fiſch ſchmackhaft. 
57. Gobius paganellus. Paganell-Grundel. Paganello, 

(Guatto di sas so. 

Schleimig und keulenförmig, wie alle Meergrundeln 
mit deutlichen Schuppen, die rückwärts geſtrichen rauh 
anzufühlen ſind. Dieſer Fiſch wird 5“ lang und nahe 1“ 
dick. Er hat zwei Rückenfloſſen; die Bruſtfloſſen in der 
Leibesmitte (in vertikalem Sinne genommen) die Bauchfloſ— 
ſen ſind trichterförmig zuſammengewachſen. Die Schwanz— 
floſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Die Hauptfarbe, welche übri— 
gens nach dem Fundorte ſehr varirt, iſt ein ziemlich lich— 
tes Gelbbraun mit rothen und ſchwarzen Punkten, die ſich 
bisweilen zu Querſtreifen geſtalten, mehrentheils aber die 
Grundfarbe wolkig überſchatten. Die Floſſen ſind eben ſo 
punktirt. Der Kopf iſt groß und mehr abgerundet, als bei 
dem folgenden, dem er übrigens ſehr ähnlich iſt. Die 
Augen hoch oben und blau, die Iris derſelben ein ſchma— 
ler gelber Ring. Im Munde befindet ſich eine Reihe ziem— 
lich großer Zähne. Sein Fleiſch iſt gut und wird gleich 
dem des vorhergehenden in feinem Oehle gebacken oder 
in Brühen verzehrt; im Dezember iſt er am beſten. 

58. Gobius niger. Die ſchwarze Meergrundel— Guatto 
gialo. (In Venedig 65) 

Wird gewöhnlich 6“ lang; ziemlich walzig von Ge— 
ſtalt; voll gelber und ſchwarzer Flecken auf dem Rücken 
und den Seiten; der Bauch iſt gelb; die Floſſen ſind ſchwarz. 
Der Kopf tft niedergedrückt; die Seitenlinie unmerklich. 
Das Männchen baut eine Art Neſt oder Wohnung im 
Schlamme; die Weibchen kommen dahin den Laich abzu— 
ſetzen; das Männchen bewacht die Brut durch zwei Mo— 


nate, magert während der Zeit ſehr ab und verläßt end: 
lich mit den herangewachſenen Jungen ſeine Wohnung, 
um Nahrung und Erholung zu ſuchen. Das Fleifch dieſer 
Fiſche iſt beliebt; ſie werden in Brühen oder in Oehl ge— 
backen genoſſen. Man fängt ſie das ganze Jahr, nur ſind 
ſie im Mai, d. i. zur Laichzeit, mager und weniger ſchmack— 
haft; im Dezember dagegen am beſten. 


59. Gobius eruentatus. Blutrothe Meergrundel. Pa ga— 
nello di mar’, Guatto di mar”. 


Weniger keulenförmig wie viele andere Gobius-Arten 
und erreicht eine Länge von 5“. Die Bruſtfloſſen ſind 
ziemlich lang, die Bauchfloſſen find trichterfoͤͤrmig zuſam— 
mengewachſen und ſtehen hinter den Bruſtfloſſen; Rücken— 
floſſen ſind zwei vorhanden. Die Schwanzfloſſe iſt nicht 
ausgeſchnitten, die Steißfloſſe iſt etwas kürzer, als die 
zweite Rückenfloſſe. Die Grundfarbe des Leibes iſt licht— 
braun mit dunkel- rothbraunen Flecken; eben ſo gefleckt 
ſind ſämmtliche Floſſen, bis auf die Bauchfloſſe, welche 
meiſtens aſchgrau iſt und die Bruſtfloſſen, welche blutroth 
gefleckt ſind; die erſte Rückenfloſſe iſt weiß geſäumt. Das 
charakteriſtiſche Merkmal dieſer Meer-Grundel ſind die 
blutrothen Flecken auf dem Kopfe, vorzüglich auf den 
Lippen, Wangen und dem Unterkinne; der Bauch iſt 
ſchmutzig weiß. Der Mund iſt mit einer Reihe Zähne im 
Unter- und Oberkiefer verſehen. In der Küche wird ſie 
gleich den übrigen Meer-Grundeln verwendet, aber nicht 
beſonders geachtet. 

Callionymus. Spinnenfiſche. 

Ganz nackt und ſpindelförmig, die Augen oben auf dem 
Kopfe, der Schwanz iſt länger als der Leib; die Kiemen— 
loͤcher find klein, rund und liegen faſt im Nacken; Zähne 
bürſtenfoͤrmig; die Halsfloſſen find groß. 
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R 60. Callionymus belenus. Belen. Lodrin. fälſchlich 
Marsion. 

Das kleinſte Fiſchchen auf unſerm Fiſch-Markte; ich ſah 
es nie größer als 1½“ lang und 7, hoch. Es hat zwei 
Rückenfloſſen, wovon die erſte nur wenige und zwar ſchwar— 
ze Strahlen hat; die zweite iſt viel länger und höher, be— 
ſonders gegen den Schwanz zu. Die Bauchfloſſen ſind tief 
unter der Leibesmitte; die viel größeren Bruſtfloſſen ſte— 
hen faſt an der Kehle; die Steißfloſſe iſt lang, ſchwarz 
geſäumt und entſpricht in ihrer Stellung der zweiten Rü— 
ckenfloſſe; die Schwanzfloſſe hat die längſten Strahlen. 
Der Kopf iſt dreieckig zugeſpitzt, etwas platt gedrückt; der 
Kiemendeckel endigt in eine Art Stachel, der drei nach 
oben gekehrte Spitzen hat. Die Augen ſtehen hoch oben. 
Der Rücken iſt grau; an den Seiten laufen zwei Reihen 
ſchwarzer Punkte; der Bauch iſt gelblich. Schuppen un— 
bemerkbar. Die Fiſcher werfen dieſen Fiſch unter die ſo— 
genannte Minutaja. 


Trigla. Knurrhahn. Seehahn. 


N 


Dieſe Fiſche haben einen pyramidaliſchen, nackten oder 
gepanzerten Leib, großen kantigen Kopf, bürſtenartige Zähne. 
Zwei Rückenfloſſen und ſind leicht erkennbar, an den drei 
freien Strahlen vor jeder Bruſtfloſſe. Ihre großen Floſſen 
befähigen ſie ſchnell zu ſchwimmen und ſogar eine kleine 
Strecke weit zu fliegen. Ihren Namen haben ſie von einem 
knurrenden Laute, den ſie hören laſſen, wenn ſie aus dem 
Waſſer gezogen werden. Des Nachts geben fie ein phos— 
phorescirendes Licht von ſich. Ihre Nahrung find allerlei 
Weichthiere, als Meduſen u. dgl. 


61. Trigla milvus. Seeweihe. Angioletto. 
Wird bei uns höchſtens 1° lang und 1½“ breit. Der 


kantige und ſtachlige Kopf iſt bedeutend groß, der Leib 
N 3 


pyramidaliſch. Er hat zwei Rückenfloſſen; die Bruſtfloſſe 0 0 
mit den drei freien Strahlen ſtehen ſehr nahe an den i 
Bauchfloſſen, welche ziemlich klein find. Der Mund iſt röhe - 
renförmig vorſchiebbar; die Augen ſtehen hoch oben. Der 
Rücken iſt grauroth, die Seitenlinie iſt lichter und ſehr 
markirt; der Bauch iſt weiß. Er wird das ganze Jahr 
gefangen; ſein Fleiſch iſt gut; man ſpeiſet es in Brühen 
und auf dem Roſte gebraten. Januar, Mai und Auguſt 
werden als die Monate bezeichnet, wenn es am ſchmack— 
hafteſten ſeyn ſoll. 


62. Trigla lucernd. Grauer Seehahn. Luzerna. 


Wird 1“ lang. Auf dem Rücken bräunlichgrau mit 
weißen Tupfen; auf den Seiten des Kopfes Silberſterne. 
Ein Stachel am Deckel und ein zweiter zur Borſte ver— 
längerter auf der Schulter. Bei uns ſeltener, dagegen 
kommt unter demſelben Trivial-Namen häufig vor: 


63. Trigla hirundo. Großer Seehahn. Luzer na. 

Diefer wird bis 2 lang und 6“ dick. Er iſt dem 
grauen Seehahne ſehr ähnlich, doch unterſcheidet er ſich 
dadurch leicht von demſelben, daß die Bruſtfloſſen auf 
der dem Leibe zugekehrten Seite blaugrün ſind und 
ſchwarze Flecken haben. Er wird zu jeder Jahreszeit 
gefangen und iſt ſeines ſchmackhaften Fleiſches wegen be— 
liebt; auf dem Roſte gebraten ſchmeckt er beſſer als in 
Brühen. Im Januar, Mai und Auguſt wird er am mei— 
ſten geſchätzt. 

64. Trigla caluphruclu. Gabeliger See- oder Knurr— 
hahn. Angioletto del mare. 

Die Geftalt des Kopfes gleicht der der eben beſchrie— 
benen Seehähne, nur iſt die Schnauze platter und länger; 
die Bruſtfloſſen ſind kleiner; das Hauptunterſcheidungszei— 
chen dieſes Fiſches aber iſt eine Art knöcherner Gabel vor 
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der Schnauze, die er jedoch häufig an Felſen abjtößt. Er 
iſt faſt ganz mennigroth, achtkantig und erreicht eine Grö— 
ße von 2“. Sein Fleiſch iſt mager, hart und unſchmack— 
haft. 
65. Trigla lineata. (adriatica) Geſtreifter Seehahn. 
Ubriago, Angioletto, muso duro. 

Dem grauen Seehahne ſehr ähnlich, doch herrſcht 
das Roth, welchem viele ſchwarze Punkte untermiſcht ſind, 
und welchem er den Namen Ubriago (der Betrunkene) ver— 
dankt, in ſeiner Leibesfarbe mehr vor, auch iſt er kleiner 
als derſelbe und hat dunklere Bruſtfloſſen; der ganze Kör— 
per iſt mit Linien bezeichnet. Als Speiſe wird er dem 
rothen und großen Seehahne gleich zubereitet. 

Scorpaena Drachenköpfe. 
Dieſe Fiſche haben einen ſchuppenloſen, oben höckeri— 
gen und ſtacheligen Kopf mit Bürſtenzaͤhnen im Kiefer und 
Gaumen. Keine Schwimmblaſe. 


66. Scorpaena porcus. Kleiner Drachenkopf. Scar— 
pena. N 
Wird kaum 17 lang und 2 Pfund ſchwer. Der Kopf 
iſt groß und gleich dem Leibe etwas ſeitlich zuſammenge— 
drückt. Die Haut zwiſchen den Stacheln der Rückenfloſſe 
iſt ſtark ausgeſchnitten; die Bruſtfloſſen ſind groß. Oben 
am Kopfe hat er Bärtel, aber keine am Unterkiefer. Die 
Farbe varirt zwiſchen braun und mennigroth; auf dem 
Rücken finden ſich ſchwarze, am Bauche weiße Tupfen. 
Die Schuppen ſind rauh. Dieſe Fiſche halten ſich ſchaa— 
renweiſe zuſammen und lauern hinter Klippen auf vor— 
überziehende Fiſche. Bei Gefahr richten ſie die ſcharfen 
Stacheln der Rückenfloſſe in die Höhe und verwunden oft 
gefährlich damit. Sie werden zu jeder Jahreszeit gefan— 
gen; ihr Fleiſch iſt wohlſchmeckend und wird gewöhnlich 
in Brühen genoſſen. 
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7. Scorpaena serofa. Großer Drachenkopf. Scarper 


na di Sass o. 


Wird größer als der vorige und oft über 4 Pfund 
ſchwer. Er iſt auf dem Rücken blaß, unten mennigroth. 
Er hat Faſern und Hautanhängſel am Kinn, über den 
Augen und an den Seitenlinien. Die Bauchfloſſen ſtehen 
unter den Bruſtfloſſen, die Steißfloſſe hat einen ſcharfen 
Stachel; die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Er 
wird wie der vorhergehende das ganze Jahr gefangen und 
eben ſo zubereitet. 


B. Regelmäßige. 


III. Ordnung, 
elliptiſche Bruſtfloſſer. 
g. Schmalköpfe. 


Thunartige Fiſche. Ein ſchmaler, kleiner, ſpitziger Kopf, an einem 
glatten, feinſchuppigen Leibe; Kiemendeckel ſtumpf. 


Naucrates. Lootſenfiſche. 

Sind ſpindelförmig, haben einen Hautkiel an den Sei— 
ten des Schwanzes, keine Flöſſel *) aber die Strahlen der 
erſten Rückenfloſſe getrennt, Zähne im Gaumen und auf der 
Zunge. | 


68 Nauerates 2 Gasterosteus ductor. Gemeiner 
Lootſenfiſch. Fanfan o. 


Schön gebauter, den Makrelen ähnlicher, doch etwas 
breiterer Fiſch, 1“ lang 2˙½“ breit. Die Rückenfloſſe iſt 
lang, vorn hoch, gegen den Schwanz ſchnell abnehmend; 


Flöſſel nennt man kleine Floſſen, die getrennt von der Rücken⸗ 
und Steißfloſſe ſtehen, wie dieß z. B. bei den Makrelen (Scombri) 
der Fall iſt. 
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vor der Nückeuſloſſe ſind 4 kleine, getrennte, ſcharfe Sta— 
chelſtrahlen. Die Schwanzfloſſe iſt ſtark ausgeſchnitten mit 
weißen Spitzen. Der Kopf iſt zugeſpitzt und obenher ſehr 
dunkelfärbig. Das Auge hat eine gelbe Iris; der Mund 
iſt vorſchiebbar und hat Bürſtenzähne. Die Hauptfarbe 
des Leibes iſt lichtblau mit 5 bis 6 dunkeln, breiten Quer— 
ſtreifen über den ganzen Leib, ſo daß auch die Floſſen 
daran participiren. Die Seitenlinie erhebt ſich gegen den 
Schwanz zu ſehr merklich. Man trifft den Lootſenfiſch oft 
in der Nähe der großen Haie, denen er den Raub anzei— 
gen ſoll; auch folgt er Schiffen und kommt mit dieſen zu— 
weilen in unſern Golf. Sein, übrigens weißes Fleiſch 
erinnert durch den Geſchmack an das des Thunfiſches. 
Lichia. Lich ie. 

Iſt im Ganzen wie die Lootſen geſtaltet, aber mehr 
zuſammengedrückt und hat keinen Hautkiel am Schwanze 
Der erſte freie Stachel der Rückenfloſſe iſt nach vorn gerich— 
tet. Vor der Steißfloſſe ſtehen zwei freie Stacheln. 

69. Lichia amid. Bunter Lootſenfiſch. Liz za. 

Wird über 5“ lang und 20 Pfund ſchwer. Eine Rü— 
ckenfloſſe. Vor derſelben hat er 7 freie Stachelſtrahlen 
und einen nach vorne gekehrten horizontalen Stachel. Die 
Bruſtfloſſen unter der Leibesmitte, gerade über den Bauch— 
floſſen. Vor der Steißfloſſe ſind zwei freie Stacheln, ſie 
iſt der Rückenfloſſe gleich geſtaltet; beide haben die erſten 
4 oder 5 Strahlen bedeutend länger als die übrigen. Die 
Schwanzfloſſe mondförmig, der Rücken iſt blau; Seiten 
und Bauch ſilberweiß. Die Bauchfloſſen weiß, die übri— 
gen grau, der Kopf iſt ſpitz, das Maul etwas vorſchieb— 
bar, mit Hechelzähnen bewaffnet. Die Seitenlinie ſchein— 
bar regellos gekrümmt; Schuppen ſehr klein. Er ſchwimmt 
ſehr ſchnell. Cievoli (Meeräſchen) ſind ſeine Lieblingsnah— 
rung. Im September wird er am haufigſten gefangen. 
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Sein Fleiſch iſt äußerſt ſchmackhaft, im März und Sep 
tember am beſten und wird auf allerlei Art zubereitet. 
Scomber. Thune. 

Der Leib iſt ziemlich ſpindelförmig, kaum beſchuppt, 
der Kopf nackt; die zweite Rücken- und die Steißfloſſe ſind 
zum Theil in Flöſſel aufgelöſt. Die Schwanzfloſſe ſteif, ga— 
belförmig; die Zähne klein und rafpelartig. 

70. Scomber scomber. Gemeine Makrele. Scombro. 

Erreicht bei uns ſelten eine Länge von 1½ eine Dis 

cke von 2“ und ein Gewicht von 1 Pfund. Der Rücken 
iſt bei friſch gefangenen Exemplaren grün, fpäter blau, 
mit ſchwarzen Querſtreifen; der Bauch ſilberglänzend. Hin— 
ter der zweiten Rückenfloſſe ſtehen 5 Flöſſel, eben ſo viele 
finden ſich bei der Steißfloſſe; die Schwanzfloſſe iſt ſtark 
ausgeſchnitten und hat zwei kleine Hautkiele; die Bruſt— 
floſſen ſtehen über der Leibesmitte; die Bauchfloſſen etwas 
hinter denſelben. Die Schuppen ſind klein. Die ziemlich 
ſcharfen Zähne ſind in einer Reihe. In nördlichen Mee— 
ren iſt dieſer Fiſch weit häufiger, auch größer, wie bei 
uns, doch kann er, obſchon ſein Fleiſch friſch genoſſen, 
föftlich iſt, kein Handelsartikel werden, indem er nach dem 
Tode ſehr leicht verdirbt. Die Alten bereiteten aus die— 
ſen Fiſchen ihr Garum, eine Fiſchbrühe, die ſie als Ge— 
würz noch zu andern Speiſen thaten, auch ſelbſt als Arz— 
nei verwendeten. Man fängt ſie vom Mai bis gegen 
den Herbſt häufig. Außer dieſer Zeit kommen ſie ſelten 
auf unſern Markt. Man brät ſie auf dem Roſte in Pa— 
pier gewickelt, welches mit feinem Oehle beſtrichen wird, 
doch ſind ſie auch in Brühen ſehr ſchmackhaft. Am beſten 
ſind ſie im April, Mai, September und Oktober. 


71. Scomber pneumatophorus. Blaſentragende Makrele 
fälſchlich Lan zar do. 

In Größe und Geſtalt der gemeinen Makrele völlig 

ähnlich, ſie unterſcheidet ſich von derſelben nur durch mat— 


* 


39 

* 5 
tere Farben, eine andere Geſtalt der Querſtreifen, welche 
eine Art gebrochener Linien bilden; auf dem Scheitel hat 
ſie einen farbloſen, durchſcheinenden Fleck und die Zähne 
ſind bei ihr feiner als bei der gemeinen Makrele; auch 
hat fie eine Schwimmblaſe, die der gemeinen Makrele fehlt. 


72. Scomber colias. Mittelländiſche Makrele. Lanzar do. 


Dieſe ſieht der gemeinen Makrele noch ähnlicher. Au— 
ßer dem, daß ſie eine Schwimmblaſe hat, unterſcheidet ſie 
ſich von derſelben noch durch größere Schuppen und durch 
die Geſtalt der ſchwarzen Rückenflecken, die weniger re— 
gelmäßig ſind und ſtatt Querſtreifen nur längliche Flecken 
bilden, auch iſt das Blau des Rückens weniger ſcharf 
vom Silberweiß der Seiten und des Bauches geſchieden. 
Ihre Verwendung in der Küche iſt der der gemeinen Ma— 
krele gleich, nur iſt ihr Fleiſch weniger gut. 


73. Scomber trachurus. Stöker, Baſtard-Makrele. Suro. 
In Geſtalt der vorigen faſt gleich, die gewöhnliche 
Länge iſt 1%, die Breite 2“ und die Dicke 1“. Er hat 
zwei Rückenfloſſen, die Bruſtfloſſen ſind klein und faſt in 
der Leibesmitte, unter denfelben befinden fich die eben— 
falls kleinen Bauchfloſſen; die Steißfloſſe hat einige 
ſcharfe Stachelſtrahlen, die Schwanzfloſſe iſt wie bei al— 
len Scomber-Arten ſtark ausgeſchnitten. Der Kopf iſt 
groß; der Schwanz lang. Die Augen haben eine gelbe 
Iris. Der Rücken iſt grün; der Bauch ſilberweiß. Die 
Seitenlinie iſt ſehr markirt, verändert in ſtarkem Buge 
ihre Richtung und iſt gegen den Schwanz zu ſehr ſtache— 
lig. Kopf und Kiemendeckel ebenfalls ſtachelig. Vor der 
erſten Rückenfloſſe befindet ſich ein, oft kaum bemerkbarer 
horizontal liegender, gegen den Kopf gerichteter Stachel. 
Der Stöker hat Bürſtenzähne. Er wird in Brühen und 
in Oehl gebacken verſpeiſet und iſt von gutem Geſchma— 
cke, beſonders im April und 1 
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74. Scomber thynnus. Gemeiner Thunfiſch. Ton’. Tonina. 


Iſt von weniger eleganter Geſtalt als die vorherbe— 
ſchriebenen Scomber-Arten, indem er mehr keulen- als 
ſpindelförmig iſt. Er wird gewöhnlich 2“ lang und 12 
Pfunde ſchwer, doch erreicht er oft Mannslänge und ein 
Gewicht von mehreren Centnern, ſo daß man behaupten 
kann, er ſei der größte genießbare Fiſch. Zwiſchen den 
Randkielen am Schwanze, die allen Makrelen gemein ſind, 
iſt ihm noch eine in der Mitte des Schwanzes eigenthüm— 
lich. Die beiden Rückenfloſſen berühren einander; die vor— 
dern derſelben kann er in eine Art Hautſcheide legen, was 
zwar bei den übrigen Scombern auch, aber nicht ſo au— 
genfällig Statt hat. Die ſehr kleinen Bauchfloſſen ſind 
faſt unter den Bruſtfloſſen; hinter der Steiß- fo wie hin— 
ter der zweiten Rückenfloſſe find 8 bis 10 Flöffel, welche 
bei friſchgefangenen Exemplaren gelb ſind. Die Schwanz— 
floſſe iſt mondformig. Der Kopf iſt ſpitz; der Mund nach 
oben gerichtet und enthält eine Reihe Zähne. Auf dem 
Rücken iſt er von dunkel ſtahlgrauer Farbe, auf dem Bau— 
che lichter mit mehr Metallglanz. Die Seitenlinie iſt ge- 
bogen. Die Schuppen ſind klein, wenn ſchon größer, als 
bei andern Scombern. Obſchon die Thunfiſche faſt in al- 
len Meeren einheimiſch ſind, ſo iſt ihr Fang im Mittel— 
meere doch am bedeutendſten. Der Thun iſt ein gefräßi— 
ger Räuber und macht Jagd auf Sardellen und andere 
kleine Fiſche, wird aber ſelbſt wieder von Delphinen ge— 
jagt. Da er ſich in Schaaren von vielen Tauſenden zu— 
ſammen hält, ſo iſt ſein Fang oft ſehr ergiebig und ein— 
träglich. Den ſtärkſten Strich hält er vom Auguſt bis 
Ende Oktober. Er iſt äußerſt ſchnell und ſehr ſtark, ſo 
daß kein Fiſcher im Stande iſt, einen auch nur Apfündigen 
Thunfiſch im Waſſer feſt zu halten. Sein Fleiſch ſieht im 
friſchen Zuſtande, wie Rindfleiſch aus, wird aber durchs 
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Kochen oder Bralen blaſſer. So ſchmackhaft und geſund 
das Fleiſch friſch gefangener Thune iſt, ſo nachtheilig iſt 
es der Geſundheit, wenn es ſich der Fäulniß nähert; 
reichlich genoſſen kann es dann ſogar den Tod zur Folge 
haben. Man verſpeiſet den Thunfiſch, der zu uns meiſt 
aus Fiume kommt und pfundweiſe ausgehauen wird, am 
liebſten auf dem Roſte gebraten und mit feinem Oehle 
beſtrichen. Am beſten iſt er in den Monaten Mai, Juni, 
Auguſt und September. Er wird auch eingeſalzen. 


75. Scomber sarda. Mittelländiſcher Bonit. Palamida. 
Erreicht eine Länge von 2“ und iſt mehr geſtreckt 
als der Thunfiſch. Die vordere Rückenfloſſe hat ſchwache 
Strahlen; die zweite ſteht der erſten ganz nahe; falſche 
Floſſen find 8 oder 9. Die Steißfloſſe iſt klein; am Schwan— 
ze befinden ſich ſtarke Kiele. Der Rücken iſt ſtahlblau mit 
ſchwärzlichen, ſchiefen Streifen, übrigens iſt er ſilberglän— 
zend. Seine Zähne ſind ſtärker, als die des Thunfiſches 
und über den Bruſtfloſſen hat er einen Streifen kleiner, 
aber deutlicher Schuppen. Man fängt ihn vom Mai bis 
December, doch in letzterem Monate nur in gelinden Win— 
tern. Sein Fleiſch iſt dem des Thunfiſches ſehr ähnlich, 
nur zarter und ſaftiger, daher leichter zu verdauen; es 
wird im April, Mai, Auguſt und September am meiſten 
geſchätzt. Die Zubereitung desſelben iſt die gleiche. 
76. Scomber pelamys. Atlantiſcher Bonit. Palamida. 
Wird ſo groß wie der vorher beſchriebene. Der Rü— 
cken iſt dunkel- die Seiten lichtblau. Unter der etwas ge— 
bogenen Seitenlinie laufen einige dunklere Längsſtreifen. 
Die beiden Rückenfloſſen ſind von einander ziemlich ent— 
fernt. Die Bruſtfloſſen ſind braun, die Steißfloſſe ſilber— 
glänzend. Er hat nur eine Reihe Zähne im Oberkiefer. 
Sein Fleiſch wird eben ſo geſchätzt und zubereitet, wie 
das der beiden vorhergehenden Fiſche. 


En 
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Xiphias. Schwertfiſch Bi 


Ausgezeichnet durch die ſchwertföͤrmige, hornartige 


Verlängerung feines zahnlofen Oberkiefers. Die Schwert— 

fiſche ſind ſpindelförmig, mit äußerſt kleinen, kaum bemerk— 

baren Schuppen bedeckt. Die Bauchfloſſen fehlen ihnenz an 

den Seiten des Schwanzes iſt ein ſtarker Hautkiel. 

77. Xiphias gladius. Gemeiner Schwertfiſch. Spadon, 
Pesce spada. 

Die hornartige Verlängerung des Oberkiefers iſt ei— 
ner breiten Schwertklinge nicht unähnlich; oben iſt die— 
ſelbe ſchwarz, unten weiß; der Unterkiefer iſt viel kleiner 
und ſehr zugeſpitzt. Die Rückenfloſſe iſt ziemlich hoch, doch 
fällt ſie ſchnell ab und erhebt ſich erſt gegen die Schwanz— 
floſſe zu wieder etwas. Die Bruſtfloſſen ſind groß, die 
Steißfloſſe iſt getrennt und beſteht aus einer größern und 
einer kleineren. Die Schwanzfloſſe iſt mondförmig. Vor 
der Schwanzfloſſe ſtehen horizontal am Leibe ziemlich be— 
deutende Hautkiele. Der Leib iſt koniſch; ohne Schwert 
bis 6“ lang, 1“ dick und 2 bis 3 Centner ſchwer. Das 
Auge iſt groß und faſt an der Schwertwurzel. Der 
Schwertfiſch erſcheint ſelten auf unſerm Markte, aber im 
übrigen Mittelmeere, namentlich bei Sicilien und im Bos— 
phorus iſt er häufig. Er wird oft von dem ſogenannten 
Federwurme geplagt, der ſich in ſein Fleiſch hineinfrißt 
und ihn ſo wüthend machen ſoll, daß er aus Verzweiflung 
ſich in Boote oder an's Geſtade ſchnellt. Sein Fleiſch iſt 
vortrefflich, wird pfundweiſe ausgehauen und meiſt geſot— 
ten ſervirt. 


Zeus. Sonnenfiſch. Spiegelfiſch. 

Iſt glatt, hat eine ſtark ausgeſchnittene Rückenfloſſe 
mit gefluͤgelten Strahlen; Stacheln längs derſelben und der 
Steißfloſſe; auch zwei Reihen Stacheln vor der Darm— 
öffnung. 
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78. Zeus ſuber. Gemeiner Sonnenfiſch. Pesce di San 
Pietro. 

Auffallender Fiſch mit eigenthümlich geformter, zu— 
ſammenlegbarer Mundröhre. Auf dem Kiemendeckel, ſo 
wie längs der Rücken- und der Steißfloſſe ſind große, 
wenn ſchon nicht lange Seitenſtacheln. Die langen Sta— 
chelſtrahlen der Rückenfloſſe ſind gefiedert d. i. mit ſchma— 
len, langen Hautfaſern verſehen, die längs denſelben hin— 
laufen und über dieſelben hervorragen. Die Bauchfloſſen 
haben wenige aber lange Strahlen; die Schwanzfloſſe iſt 
nicht groß. Die Hauptfarbe iſt ein ſchmutziges Gelbgrün. 
Ein großer, ſchwarzer Fleck auf der Mitte jeder Seite 
macht dieſen Fiſch beſonders kenntlich. Nach der Sage ſoll 
derſelbe von der Berührung des Apoſtels Peter herſtam— 
men, der den Fiſch an dieſen Stellen mit den Fingern 
faßte, als er auf das Wort Jeſu noch einmal die Netze 
ausgeworfen und den reichen Fiſchzug gethan hatte. Das 
Fleiſch iſt nicht beſonders geachtet, nichts deſtoweniger ge— 
braten ſehr ſchmackhaft. 


I. Glattköpfe oder braſſenartige. 
Vollkommen elliptiſch, mit großen Schuppen bedeckt, ohne Stacheln 
am Deckel; Kopf ziemlich dick oder ſtumpf; Schnauze meiſt kurz. Maul 
klein mit regelmäßigen, meiſt großen Zähnen; nur eine Rückenfloſſe, 

worin die harten Strahlen vorherrſchen. 


Brama. Bramen, Seebraſſen. 

Haben Schuppen an den Steuerfloſſen, Bürſtenzähne 
an den Kiefern und im Gaumen, wenige nur kurze Sta— 
cheln in der Rückenfloſſe, ſenkrechte Stirn, nach oben gerich— 
tetes Maul. 

79. Brama raji. Gemeiner Bramen oder Seebraſſen 
des Ray. Cataluzzo. 

Kurzer, hoher, zuſammengedrückter Fiſch; der Kopf 

geſtutzt, die untere Kinnlade vorragend. Kiemendeckel un— 


AA 


gezähnelt. Bauchfloſſen vor den Bruſtfloſſen, die letzteren 
find ſichelförmig, die erſtern klein. Die Schwanzfloſſe ſtark 
ausgeſchnitten. Er wird 2“ lang und 8 Pfund ſchwer. 
Von Farbe iſt er zinngrau; die Bruſt- und Bauchfloſſen 
gelblich und ohne Schuppen. Sein Fleiſch wird geſchätzt 
und meiſt gefotten oder auch gebraten verſpeiſet. 


Labrus. Lippfiſche. 


Haben doppelte Lippen, kegelförmige Zähne in einer 
Reihe, von denen die vordern größer find. Die Schlund— 
zähne ſind pflaſterförmig. Die Stirn iſt nackt, die Kiemen— 
deckel aber beſchuppt. Ihre Farben ſind meiſt lebhaft, doch 
variren ſie leicht, je nach dem Aufenthaltsorte und andern 
Umſtänden, was die Beſtimmung der Arten oft ſchwierig 
macht. 


80. Labrus mixtus. Gefleckter Lippfiſch. Donzella di 
Grotta. D. dı sasso. 

Regelmäßig geftalteter Fiſch mit etwas gewölbtem 
Rücken, 1° lang, 3“ breit. Die Rückenfloſſe iſt lang mit 
Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibes— 
mitte; die Bauchfloſſen etwas hinter den Bruſtfloſſen; die 
Steißfloſſe hat drei Stachelſtrahlen; die Schwanzfloſſe iſt 
nicht ausgeſchnitten. Der Kopf läuft geſpitzt zu; der 
Mund enthält nur eine Reihe Zähne; die vorderſten der— 
ſelben ſind die größten. Die Lippen ſind, wie es der Cha— 
racter der Lippfiſche verlangt, doppelt; die Naſenlöcher 
ſtehen ziemlich weit auseinander. Der Vorder-Kiemende— 
ckel iſt nicht gezähnelt, wohl aber, gleich dem Hinterdeckel 
beſchuppt. Der Rücken iſt unmittelbar an der Rücken— 
ſloſſe orange, übrigens braun mit drei bis vier blauen, 
ziemlich zickzack gehenden Längsſtreifen. Eben ſolche Strei— 
fen laufen in verſchiedenen Richtungen über die Stirn, 
den Seitenkopf und die Kehle. Der Bauch iſt lebhaft 
orange; die Rückenfloſſe iſt orange mit einem zarten, blauen 
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Saume; vorn in den Stachelſtrahlen iſt dieſe Floſſe blau; 
die Bruſtfloſſen ſind lichtgelb, faſt durchſichtig und unter 
der Achſel braun; Bauch- und Steißfloſſen ſind orange 
mit blauen Säumen. Der Saum der nicht ausgeſchnitte— 
nen Schwanzfloſſe iſt oft ſo breit, daß er die ganze Floſſe 
blau erſcheinen läßt. Die Augen ſind blau mit einem dop— 
pelten orangen Kreiſe. Das Lichtloch iſt groß. Die Sei— 
tenlinie läuft parallel mit dem gewölbten Rücken, ohne 
den Winkelbug am Schwanze, welcher vielen Lippfiſch— 
Arten eigen iſt. Das Fleiſch dieſes ziemlich ſeltenen Fi— 
ſches wird nicht beſonders geachtet, doch iſt es nicht ſchlecht 
und wird ſowohl blos geſotten als in Brühen und ge— 
backen verſpeiſet. 


81. Labrus lividus. Dunkler Lippfiſch. Meerſchleihe. 
Tenca di mar. 


Von regelmäßig elliptiſcher Geſtalt und ziemlicher Di— 
cke. Er wird bis 1½“ lang und 5“ breit. Die Rücken— 
floſſe iſt lang und hat zum größeren Theile Stachelſtrah— 
len; die Bruſtfloſſen ſind abgerundet und ſtehen unter der 
Leibesmitte; die Bauchfloſſen haben einen Stachelſtrahl 
und ſtehen etwas hinter den Bruſtfloſſen; die Steißfloſſe 
hat drei Stachelſtrahlen; die Schwanzfloſſe iſt nicht aus— 
geſchnitten. Der Kopf iſt zugeſpitzt; die doppelten Lip— 
pen ſehr fleiſchig. Die großen, kegelförmigen Zähne ſte— 
hen im Ober- und Unterkiefer in je einer Reihe. Der 
Vorderdeckel iſt nicht gezähnelt, aber gleich dem Hinter— 
deckel beſchuppt. Das Auge iſt grün mit goldgelber Iris. 
Der ganze Leib iſt dunkel, meiſt ſchmutzig grün, biswei— 
len bleigrau, am Bauche jederzeit etwas lichter. Dieſel— 
be Färbung haben die Floſſen, nur die Bruſtfloſſen ſind 
ſchmutzig-gelb und die Steißfloſſe iſt meiſt blau geſäumt. 
Die Seitenlinie hat gegen den Schwanz zu den, ſo vie— 
len Labrus-Arten eigenen Winkelbug. Die Schuppen ſind 


groß. Als Speiſe wird dieſer Fiſch nicht beſonders ge— 
achtet und wie der eben beſchriebene zubereitet. Der Be— 
hauptung einiger Naturforſcher, dieſer Lippfiſch habe, ſo 
lange er lebe, einen widerlichen Geruch, widerſprechen un— 
ſere Fiſcher. 
82. Labrus carneus. Der fleiſchrothe Lippfiſch. Vier⸗ 
fleck. Liba, Donzella. 

Elleptiſcher, doch ziemlich geſtreckter Fiſch; wird bis 
1½“ lang und 3“ breit. Die lange Rückenfloſſe hat Sta— 
chelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſtehen etwas unter der Lei— 
besmitte; die Bauchfloſſen etwas hinter den Bruſtfloſſen. 
Die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Der Kopf iſt 
zugeſpitzt und oft rüſſelförmig verlängert; die Vorder-Zäh— 
ne ſind groß; das Auge blau mit gelber Iris. Der vor— 
dere Kiemendeckel iſt nicht gezähnelt. Der ganze Leib iſt 
fleiſchroth; auf dem Rücken dunkler, auf dem Bauche heller. 
Als characteriſtiſches Kennzeichen ſind auf dem Rücken— 
Rande drei ſchwarze, abgerundete Flecken und zwar zwei 
derſelben in dem weichen Theile der Rückenfloſſe, der dritte 
hinter derſelben. Dieſe drei ſchwarzen Flecken liegen zwi— 
ſchen vier weißlichen. Ein anderer dunkler Fleck iſt in den 
erſten Stachelſtrahlen der Rückenfloſſe. Sämmtliche Floſ— 
fen find blaßroth, bis auf die weißen Bauchfloſſenz die Bruſt— 
floſſen ſind an der innern Wurzel gelb. Die Rücken- und 
Schwanzfloſſe find blaß-blau geſäumt; die Steißfloſſe eben— 
falls, doch noch blaſſer. Er gehört zu den ſelteneren Fi— 
ſchen unſers Markts; von ſeinem Fleiſche gilt dasſelbe, 
wie von dem der beiden vorigen. 

83. Labrus turdus. Grüner Lippfiſch. Liba, (bei Venedig 
Papagallo verde.) 

Elliptiſches, nicht leicht über eine Spanne langes, 
zierliches Fiſchchen. Lebhaft grün am ganzen Leibe,, hie 
und da mit verſchieden gefärbten Flecken. Die Augen ſind 
morgenroth. Er iſt einer der gewöhnlichſten Lippfiſche und 
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wird meiſt, ſeiner geringen Größe wegen, unter der ſoge— 
nannten Minutaja verkauft. Als Speiſe iſt er wenig ge— 
achtet. 


S4. Labrus ulis; ulis julis. Meerjunker; Regenbogen— 
fiſch, vorzugsweiſe Donzella. 


Ein prächtig gefärbter, lang elliptiſcher Fiſch mit et— 
was gebogenem Bauche; 8“ lang 2½“ breit. Die Rü— 
ckenfloſſe hat meiſt 9 Stachelſtrahlen; die gelben Bruſt— 
floſſen ſtehen unter der Leibesmitte; ihre oberſten Strah— 
len ſind die längſten; die Bauchfloſſen ſtehen gerade unter 
denſelben; die Steißfloſſe hat zwei Stachelſtrahlen; die 
Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Der Kopf iſt ſpitz; der 
Mund ziemlich klein; die mittleren Zähne, beſonders am 
Oberkiefer bedeutend groß. Das Auge iſt roth, die Iris 
goldgelb. Der Obertheil des Kopfes iſt dunkel blau— 
grünz der Untertheil licht rothgelb; die hintern Kiemende— 
ckel laufen in einen weichen Lappen mit dunkelblauem 
Flecke aus. Der Rücken iſt blaugrün. Die Seitenlinie iſt 
vorn gegen den Kiemendeckel hinab gebogen, läuft nahe 
am Rückenrande und macht, wie bei allen Julis-Arten, 
einen ſtarken Winkelbug gegen den Schwanz hin. Durch 
dieſen Bug läuft von dem Ende der Bruſtfloſſe her, eine 
auffallende, zickzacke, orange Längsbinde; unter derſelben 
eine viel kürzere, tiefblaue in der Nähe der Bruſtfloſſe. 
Die Seiten und der Bauch ſind lichtblau. Die Rücken— 
floſſe hat zwiſchen den beiden erſten Stachelſtrahlen einen 
lebhaft rothen und hinter dieſem einen ziemlich großen 
blauen Fleck; der übrige Theil dieſer Floſſe iſt der Länge 
nach mit drei blaßorangen Bändern durchzogen; eben ſo 
die, übrigens lichter gefärbte Steißfloſſe. Die Bruſtfloſſe 
hat oben an der Wurzel einen blauen Fleck. Das Fleiſch 
dieſes nicht ſehr häufig vorkommenden Fiſches iſt zwar 
nicht ſchlecht, doch auch nicht beſonders beliebt. 
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85. Labrus speciosus. ulis speciosus. Schöner Meer— 
junker. Donzella. 


Noch mehr geſtreckt, als der vorige; er wird unge— 
fähr 8“ lang und 1½“ breit. Die Rückenfloſſe hat 9 
Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſind unter der Leibesmitte; 
die faſt weißen Bauchfloſſen ſtehen unter denſelben; die 
Steißfloſſe hat drei Stachelſtrahlen; die Schwanzfloſſe iſt 
nicht ausgeſchnitten. Der Kopf iſt meiſt ſehr zugeſpitzt; 
der Unterkiefer hat die beiden mittlern Zähne bedeutend 
länger. Das Auge iſt morgenroth. Der hintere Kiemen— 
deckel endet in einen weichen Lappen, an dem ſich, wie an 
der Wurzel der Bruſtfloſſen ein blauer Fleck befindet. Der 
Rücken iſt dunkelbraun, darunter läuft ein faſt weißer 
Längsſtreifen und unter dieſem ein licht-öoranger. Der 
Bauch iſt weiß. Die Rückenfloſſe iſt roth geſäumt und hat 
an den erſten Stachelſtrahlen einen blauen Fleck. Die 
Bruſtfloſſen ſind gelb; die Steißfloſſe iſt gelb mit breiten 
röthlichen Längsbändern; die Schwanzfloſſe bräunlich, am 
Rande gelbroth. Die Seitenlinie zeigt die nämlichen Bü— 
ge, wie bei der vorhergehenden Species. Als Speiſe wird 
er dem eben beſchriebenen gleich geſchätzt. 


86. Labrus melops. Blauer Lippfiſch. Liba, Donzella, 
(in Venedig Papaga). 

Stirn olivengrün mit lichtblauen Flecken und Zick— 
zackbändern; Rücken rothbraun mit blauen Längsſtreifen; 
der Bauch iſt ebenſo gefärbt, doch blaſſer und die Strei— 
fen häufiger, ſo daß der Vordertheil ganz blau erſcheint. 
Die Bruſtfloſſen haben an der Wurzel einen tiefſchwar— 
zen Fleck, über dieſen einen goldgelben halbmondförmigen, 
der die Spitzen gegen den Kopf des Fiſches kehrt. Die 
übrigen Floſſen ſind gelbbraun mit blauen Flecken und 
Streifen und ſchwarzblauem Saume. Das Fleifch iſt wer 
nig geachtet. 
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87. Labrus Boryanus. Boriſcher Lippfiſch. Lep pa. Don- 


zella. 

Ein ziemlich breit elliptifcher Fiſch, kaum ſpannelang. 
Die Rückenfloſſe iſt roth und blau geſprenkelt und hat viele 
Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſind gelb und haben ei— 
nen auffallenden, ſchwarzen, runden Fleck an der Wurzel; 
die ebenfalls roth und blau gefprenfelten Bauchfloſſen find 
blau geſäumt und haben einen Stachelſtrahl; die ebenſo 
gefärbte Steißfloſſe hat drei Stachelſtrahlen; auch die 
Schwanzfloſſe, hat rothe und blaue Tupfen und iſt nicht 
ausgeſchnitten. Der Kopf iſt zugeſpitzt; das Maul jedoch 
ſtumpf mit wulſtiger Unterlippe. Im Oberkiefer ſind die 
Mittelzähne weit größer als im Unterkiefer. Der Vorder— 
Kiemendeckel iſt gezähnelt; die Augen ſind blau mit gel— 
ber Iris. Die Hauptfarbe des ganzen Fiſches iſt ſchar— 
lachroth; der Rücken rothbraun, der Scheitel noch dunkler. 
Die Kehle iſt lebhaft blau; von ihr aus ziehen mehrere 
blaue Linien gegen die Seiten des Fiſches hin; oben an 
der Schwanzfloſſe iſt ein ſchwarzer Fleck. Der Fiſch kommt 
nicht allzuhäufig vor; fein Fleiſch iſt eben nicht befonders. 

88. Labrus pavo. L. adriatieus. Meerpfau. Lib a, Don- 
zella. 

Regelmäßiger, elliptifcher, auf unſerm Markte häufi— 
ger Fiſch mit lebhaften Farben, worunter Grün die Haupt— 
farbe iſt, Roth und Blau iſt darunter gemengt. Der Auf— 
enthalt in ſchlammigen Gegenden gibt dieſer Färbung ei— 
nen dunkleren Ton. Der Meerpfau erreicht eine Länge 
von ungefähr 8“ bei einer Breite von 3“ und gleicht in 
Geſtalt der Tenca di mar’, nur wird dieſe oft viel größer. 
Der ſtachlige Theil der Rückenfloſſe iſt niedriger, als der 
weichſtrahlige; die Bruſtfloſſen find ſchön gelb, etwas un— 
ter der Leibesmitte und ſtehen ein wenig vor den Bauch— 
floſſen. Die Steiß-, Schwanz- und Bauchfloſſen find roth, 
blau und grün geſprenkelt. Die Schwanzfloſſe iſt nicht 
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ausgeſchnitten und hat einen, aber nicht ſehr auffallenden 
dunklen Fleck an der Wurzel. Der Kopf iſt etwas zuge— 
ſpitzt; die Richtung, Form und Größe des Mundes fand 
ich bei verſchiedenen Exemplaren oft ſehr verſchieden. Der 
Vorder-Kiemendeckel iſt deutlich gezähnelt, weßhalb der 
Meerpfau von den Ichthyologen, die aus den Zahnkiemen 
(Crenilabrus) ein eigenes Geſchlecht machen, zu dieſen ge— 
rechnet wird. Die Augen ſind groß. Der vorſtreckbare 
Mund hat Doppel-Lippen und kegelförmige Zähne. Die Sei— 
tenlinie iſt gegen den Schwanz zu in einen Winkel gebogen. 
Die Schuppen ſind groß. Das Fleiſch iſt nicht beſonders und 
wird entweder in Brühen oder blos geſotten verſpeiſet. 
59. Labrus ciuereus. Grauer Lippfiſch. Liba. 
Kleiner, höchſtens ſpanne-, gewöhnlich nur 3“ lan— 
ger und ½“ breiter Fiſch. Die lange Rückenfloſſe hat 
Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibes— 
mitte und etwas vor den Bauchfloſſen; die Steißfloſſe hat 
ebenfalls einige Stachelſtrahlen. Die Schwanzfloſſe iſt 
nicht ausgeſchnitten. Der Kopf iſt ſpitz; die Lippen dop— 
pelt; die eine untere iſt wulſtig; die Zähne im Oberkie— 
fer etwas größer als im Unterkiefer, insbeſondere die mitt— 
lern. Der Vorder-Kiemendeckel iſt gezähnelt; die Augen 
ziegel- oder braunroth mit goldgelber ſchmaler Iris. Der 
Rücken iſt braun, meiſt mit dunklern Längsſtreifen. Die 
Seiten ſind blaſſer; der Bauch ſilberweiß; in der Rücken— 
floſſe in den beiden erſten Strahlen befindet ſich ein ſchwar— 
zer Fleck; die Bruſt- und Bauchfloſſen ſind gelblich; die 
übrigen Floſſen roth geſprenkelt, beſonders die Schwanz— 
floſſe. Am untern Schwanzende iſt ſtets ein dunkler Fleck. 
Seiner Kleinheit wegen wird dieſer Fiſch unter die Mi- 
nutaja geworfen und in dieſer meiſt gebacken verſpeiſet. 


90. Labrus bimaculatıs. Zweigefleckter Lippfiſch. Lib a. 


Dem Meerpfau ſehr ähnlich, unterſcheidet ſich von 
demſelben hauptſächlich durch einen dunklen Fleck an der 
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Wurzel der Bruſtfloſſe, der ihm nebſt dem Fleck an der 
Schwanzfloſſe zukommt. Als Speiſe ſteht er ihm gleich. 
Mae nd. Schnauzenbraſſen. 

Kleine Fiſche mit großen Schuppen in Längsreihen; 

Kopf ziemlich ſpitz; das Maul läßt ſich zu einer dünnen, faſt 

durchſichtigen Röhre vorſchieben. Die Rückenfloſſe hat feine 

Schuppen. An den Seiten haben alle einen braunen vier— 
eckigen Fleck nahe an der Seitenlinie. 

91. ‚Maena vulgaris, Sparus maena. Laxirfiſch. Menola 

schia va. 

Elliptiſcher, ſeitlich nicht allzu gepreßter Fiſch, ſo daß 
er ziemlich dick erſcheint; 6“ lang und 2½“ breit. Eine 
Rückenfloſſe mit Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſind gelb 
und ſtehen unter der Leibesmitte; die ebenfalls gelben 
Bauchfloſſen ſtehen ein wenig hinter den Bruſtfloſſen; auch 
die Steißfloſſe iſt gelb; ſie hat drei Stachelſtrahlen. Der 
Kopf iſt ſpitz, das Maul vorſchiebbar; Ober- und Unter— 
kiefer haben vorn ziemlich ſcharfe, ſpitze Zähne; das Auge 
angemeſſen groß. Kiemendeckel beſchuppt; der Rücken iſt 
ziemlich dunkelgrau, die Seiten etwas blaſſer. Die blauen 
Längsſtreifen ſind weniger auffallend, als bei der ſogleich 
zu beſchreibenden Menola bianca, deren Färbung überhaupt 
lebhafter iſt. Der viereckige Fleck iſt ſtark ausgedrückt. 
Auf dem Kopfe, Nacken und dem Schwanzende große dunkle 
Flecken. Die Seitenlinie iſt ziemlich breit. Das Fleiſch 
iſt wenig beliebt und ſoll Durchfall erregen. 

.Smaris. Picarel. 
Unterſcheidet ſich von Haena blos durch den Mangel 
an Gaumenzähnen. 
92. Smaris vulgaris. Sparus smaris. Weißer Schnau— 
zenbraſſen, Gemeiner Picarel. Menola bianca. 

Wird 5“ lang und 2“ breit; hat eine Rückenfloſſe 

mit Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen unter der Leibesmitte; 


die Bauchfloffen etwas hinter den Bruſtfloſſen; Schwanz— 
floſſe ausgeſchnitten; die Seitenlinie ziemlich breit und 
markirt; unter derſelben ſind mehrere viereckige braune 
Flecken; worunter der mittlere am meiſten in die Augen 
fällt. Man bemerkt unterhalb der Seitenlinie auch 7—9 
bräunliche und lichtblaue Längsſtreifen. Wenn dieſe letz— 
tern recht auffallend ſind, ſo nennen ihn unſere Fiſcher 
Menola segnata. Der Kopf ſpitz, der Mund vorſchiebbar, 
die Zähne in den Kiefern klein und ſpitz. Der Rücken iſt 
grünlich braun mit Silberſchimmer. Das Fleiſch It et- 
was beſſer, als das des vorigen, und im Juni am be— 
liebteſten. 


Sparus. Braſſen. 
Ganz regelmäßige Fiſche mit großen Schuppen in 


Längsreihen; Kopf ziemlich ſpitz und glatt; das Maul klein 
und nur wenig oder gar nicht vorſchiebbar, meiſt mit gro— 
ßen Zähnen in den Kiefern, aber keine im Gaumen. 


93. Sparus boobs. Gelbſtriemen. Bobba. 
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Schöner, länglicher ziemlich ſpindelförmiger Fiſch, 8“ 
lang und 1½“ breit. Eine Rückenfloſſe; Bauchfloſſen et- 
was hinter den Bruſtfloſſen; Steißfloſſe mäßig groß; die 
gelbliche Schwanzfloſſe ſtark ausgeſchnitten. Der Rücken 
iſt blaulich; an den Seiten ſind 3 bis 4 gold-gelbe Längs— 
ſtreifen; an der Achſel (Bruſtfloſſen-Wurzel) hat er einen 
braunen Fleck. Der Bauch iſt weiß. Die Augen ſind groß; 
im Munde feine Zähne. Dieſer Fiſch iſt beſonders im Juni, 
von gutem Geſchmacke und wird meiſt auf dem Roſte ges 
braten. 


4. Sparus salpa. Goldſtriemen. Sal pa. 


Wird ſo lang, wie der vorige, nur iſt er breiter und 
viel glänzender. Der Rücken iſt grau mit Gold- und Sil— 
berſchimmer; an den Seiten finden ſich 10 bis 12 ſchöne, 
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goldgelbe Längsſtreifen, der Bauch iſt ſilberweiß; auf den 
Bruſtfloſſen hat er einen braunen Fleck; ſämmtliche Floſſen 
ſind gelblich. Da das Fleiſch von dem Schlamme, in dem 
ſich der Fiſch aufhält, oft einen unangenehmen Geruch er— 
hält, ſo wird es nicht geſchätzt, übrigens gebraten und in 
Brühen genoſſen. 

95. Sparus melanurus. Brandbraſſen. Occhiada. 

Länglich elliptifcher Fiſch, er wird 8“ lang und 3 
breit, hat eine Rückenfloſſe mit Stachelſtrahlen; die Bauch— 
floſſen ſtehen etwas hinter den ſichelförmigen Bruſtfloſſen; 
die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten, die Steißfloſſe hat 
drei Stachelſtrahlen, wie bei den meiſten Braſſen. Der Kopf 
iſt ſpitz, das Maul etwas vorſchiebbar, die Zähne breit— 
lich, in der Mitte etwas angehölt, hinter der erſten Reihe 
ſtehen Raſpelzähne. Der Rücken iſt grau mit Gold- und 
Silberſchimmer. Die Seitenlinie iſt ſehr markirt, ober und 
unter ihr laufen ſchwarze Läͤngsſtreifen. An dem Schwanz— 
ende, als charakteriſtiſches Kennzeichen, ein großer ſchwar— 
zer Fleck, der ſich auf beiden Seiten herabzicht. Der 
Schwanz iſt faſt ſo lang als der Rumpf. Die Augen ſind 
groß, rund und dunkelfärbig; die Schuppen ſind groß. 
Sein Fleiſch iſt gut und wird meiſt auf dem Roſte gebraten. 

96. Sparus sargus. (Sparus rondeletü). Größerer Geiß— 
braſſen. Sargo. 

Elliptiſch geformt, 1½“ lang und 6“ breit. Eine Rü— 
ckenfloſſe mit ſcharfen Stachelſtrahlen; Bruſtfloſſen unter 
der Leibesmitte; Bauchfloſſen faſt unter den Bruſtfloſſen; 
Schwanzfloſſe ausgeſchnitten; ſämmtliche Floſſen ſchwarz 
geſäumt. Die Grundfarbe des Fiſches weiß mit 9 ſchwar— 
zen Querſtreifen; ein breiter ſchwarzer Fleck am Schwanz— 
ende und ein anderer an der Bruſtfloſſe. Mund etwas 
vorſchiebbar mit feinen Zähnen. Kopf ſpitz, Augen ziem— 
lich groß, Iris gelb. Die Alten erzählen von dieſen Braſ— 
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fen allerlei fabelhaftes, unter andern, daß fie eine beſon— 
dere Vorliebe zu Geißen hätten, auf deren Gemäcker ſie 
herbeikämen, an den Strand ſprängen u. ſ. w. Sein Fleiſch 
iſt gut, und wird gebraten, geſotten und in Brühen ge— 
noſſen. 
97. Sparus salviani (Sargus salviani). Salvians Geiß— 
braſſen. Spizzo. 

Breit elliptifcher, feitlich gepreßter Fiſch; er wird, 
wiewohl felten 2° lang, 10“ breit und 15 Pfund ſchwer. 
Die Rückenfloſſe iſt lang und ſtachelſtrahlig; die ziemlich 
langſtrahligen Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibesmitte; 
die an der Wurzel weißen, ſonſt ſchwarzen Bauchfloſſen 
ſtehen etwas hinter den Bruſtfloſſen; die ſchwarze Steiß— 
floſſe hat drei Stachelſtrahlen; die Schwanzfloſſe iſt aus— 
geſchnitten. Der Kopf iſt ſpitzig; der Mund klein; die 
Oberkiefer etwas vorſchiebbar; er hat Knorpelzähne. Die 
Augen ſind groß. Oberhalb der Seitenlinie hat er fünf, 
unterhalb derſelben 9—10 goldgelbe Längsſtreifen. Auf 
dem Schwanze iſt ein ſchwarzer Fleck, der ſich auf beiden 
Seiten abwärts zieht; der Kiemendeckel iſt ſchwarz ge— 
ſäumt. Die Schnauze und ein Theil des Vorderkopfs iſt 
lebhaft blau, der Bauch weiß und ſilberglänzend. Sein 
Fleiſch iſt gut, beſonders in Brühen, doch wird es auch 
gebraten und blos geſotten geſchätzt. 

98. Sparus puntazzo. Puntazzo. Spizzo. 

Schnautze ſpitzig und vorſtehend; die Schneidezaͤhne 
ſtehen ſchief und ſind lang. Das Profil der Stirn iſt ſehr 
ſchief; vor den Augen etwas vertieft; zwiſchen den Augen 
aber ein kleiner Buckel. Der Rand des Rückens ſehr ge— 
bogen; der des Bauches etwas weniger. Der Winkel des 
Kiemendeckels ift ſchärfer, als bei den Geißbraſſen. Er 
hat 8 Vorderzähne oben und eben ſo viel unten, die 
Backenzähne beſtehen nur in kleinen Körnchen, die den 
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Namen von Zähnen kaum verdienen. Die Rückenfloſſe iſt 
wenig hoch, die Stacheln ſchwach; die Schwanzfloſſe etwas 
gegabelt, die Afterfloſſe niedrig, die Bruſtfloſſen ſpitzig. 
Die Schuppen find mittelmäßig groß. Die Färbung it 
grau ſilberig mit Goldglanz und ſieben Querbändern an 
den Seiten; an den Seiten des Schwanzes iſt ein brei⸗ 
ter, ſchwarzer Fleck. Rücken-, After- und Bauchfloſſen find 
ſchwärzlich; die Schwanzfloſſe iſt gelb mit ſchwarzem Sau— 
me; die Bruſtfloſſen blaß. 
99. Sparus annularis. Kleiner Geißbraſſen. Sparo. 
Breit elliptiſch, höchſtens eine kleine Spanne lang. 
Eine Rückenfloſſe mit Stachelſtrahlen. Bruſtfloſſen unter 
der Leibesmitte. Bauchfloſſen gelblich, faſt unter den Bruſt— 
floſſen; Steißfloſſe ebenfalls gelblich; Schwanzfloſſe nicht 
ſtark ausgeſchnitten. Kopf zugeſpitzt; Mund klein; Rücken 
blaulich grün, gegen den Bauch noch blaſſer. Die Seiten— 
linie iſt ziemlich markirt; gegen die Schwanzfloſſe ein ſchwar— 
zer Fleck; Schuppen groß. Er wird am häufigſten im Sep— 
tember gefangen und iſt in dieſem Monate fett und ſchmack— 
haft; außer dieſer Zeit aber wenig geachtet. Man brät 
ihn gemeiniglich auf dem Roſte, ihn mit Oehl beſtreichend, 
genießt ihn aber auch blos geſotten. 
100. Sparus caniharus. Brauner Braſſen. Cantara. 
Von ſchön elliptiſcher Geſtalt, wird 8“ lang und 4“ 
breit. Er hat eine lange Rückenfloſſe mit Stachelſtrahlen, 
die gelblichen Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibesmitte und 
etwas vor den ſchwärzlichen Bauchfloſſen; der Kopf iſt 
zugeſpitzt; der Mund iſt klein; in demſelben eine Reihe 
Zähne. Die Augen ſind groß, zwiſchen denſelben befindet 
ſich meiſt ein fahler Fleck. Der Rücken iſt von oben be— 
trachtet grau; nach der Seite angeſehen blau mit Gold— 
und Silberſchimmer; der Bauch iſt blaſſer. An den Sei— 
ten ſind einige unterbrochene gelbe Längs-, nebſt 3 


bis 4 lichtbraunen, matten Querſtreifen. Er hat vor der 
Steißfloſſe einen gelben Fleck. Die Seitenlinie iſt mar— 
kirt und etwas gebogen. Die Schuppen ſind mäßig groß, 
auch die Kiemendeckel ſind damit bedeckt. Seine Zuberei— 
tung als Speiſe iſt der des vorhergehenden gleich. 

101. Sparus dentex. Zahnbraſſen. Dentale. 

Schön geformter Fiſch mit hochgebogenem Rücken; er 
wird 3° lang, 10“ breit und bei 20 Pfund ſchwer. Sei⸗ 
ne Rückenfloſſe iſt lang, unzertheilt und mit Stachelſtrah⸗ 
len verſehen. Die Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibesmitte. 
Unter der Bruſtfloſſe iſt ein ſchwarzer Fleck; die Bauch⸗ 
floſſen ſtehen faſt unter den Bruſtfloſſen; die Schwanz— 
floſſe iſt mondförmig; die Steißfloſſe hat ebenfalls einige 
Stachelſtrahlen. Der Kopf iſt ſpitz; die Zähne ſtehen in 
einer Reihe, darunter befinden ſich 4 große Eckzähne als 
charakteriſtiſches Merkmal des Fiſches. Das Auge iſt mä— 
ßig groß, die Iris desſelben gelb. Der Rücken iſt blau— 
grau, die Seiten lila mit dunklern Tupfen; der Bauch iſt 
weiß. Die Seitenlinie ziemlich markirt. Die Schuppen 
ſind groß und bedecken auch den Kiemendeckel. Er hält 
ſeinen Strich im Jänner und Februar und iſt dann am 
häufigſten und beſten, doch iſt ſein Fleiſch das ganze Jahr 
hindurch vortrefflich; es wird geſotten, gebraten, gebacken 
und in Brühen verſpeiſet. Nachdem es gebraten und aus— 
gekühlt iſt, wird es auch wohl in Oehl gelegt und ſo auf— 
bewahrt, um kalt mit Citronenſaft oder Eſſig gegeſſen zu 
werden. 

102. Sparus aurata. Gemeiner Goldbraſſen. Orada. 


Breit elliptiſch, gegen den Kopf ſchnell abfallend, ge— 
wöhnlich 1“ lang und 4“ breit. Eine Rückenfloſſe mit 
Stachelſtrahlen, die gelblichen Bruſtfloſſen unter der Lei— 
besmitte, die Bauchfloſſen ſind klein und unter den Bruſt— 
floſſen; die Steißfloſſe hat zwei ſcharfe Stachelſtrahlen. 
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Die Schwanzfloſſe iſt ziemlich ausgeſchnitten und ſchwarz 
geſäumt. Rücken olivengrün mit Goldſchimmer; der Bauch 
ſilberweiß, meiſtens mit zwei gelben Flecken; auf den Sei— 
ten mehrere goldgelbe Längsſtreifen; zwiſchen den Augen 
befindet ſich als charakteriſtiſches Kennzeichen ein goldgel— 
ber Streifen (corona). Am Kiemendeckel gegen die Bruſt— 
floſſen iſt ein röthlich ſchwarzer, nicht ſcharf begrenzter 
Fleck. Die Zähne ſind ſcharf, darunter große Eckzähne. 
Er wird hauptſächlich im Auguſt und September gefan— 
gen. Sein Fleiſch wird ſehr geſchätzt, beſonders im Oc— 
tober, December und Januar, und theils gebraten, theils— 
geſotten verzehrt. 

103. Sparus pagrus. Röthlicher Goldbraſſen. Canta- 

rella. 

Länglicher als der vorhergehende, der Kopf aber wie 
bei demſelben gebildet. Die Rückenfloſſe kann er ganz in 
die Rückenfurche verbergen; die Bruſtfloſſen ziemlich lang 
und ſpitz; die Bauchfloſſen ſind kürzer; die Schwanzfloſſe 
iſt gegabelt. Die Färbung iſt roſenroth, ſilbern geſtreift; 
die Floſſen röthlich. Dieſer Fiſch iſt dem Mittelmeere ei— 
genthümlich und kommt nur noch bisweilen an der Weſt— 
küſte von Afrika vor. Das Fleiſch iſt nicht ſchlecht, aber 
doch nicht beſonders geachtet. Man brät und ſiedet es. 


104. Sparus erythrinus. Der rothe Goldbraſſen. Ri- 
bon. (Zu Venedig Alboro). 


Breit elliptiſch, gewöhnlich ſpannelang und 4“ breit. 
Eine Rückenfloſſe mit ziemlich ſcharfen Stachelſtrahlen; 
die gelblichen Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibesmitte; die 
Bauchfloſſen ſind beinahe unter den Bruſtfloſſen; die Steiß— 
floſſe iſt klein; die Schwanzfloſſe roth geſäumt und ſtark 
ausgeſchnitten. Der Kopf iſt zugeſpitzt; die Augen ſind 
groß; der Mund klein. Die Färbung des ganzen Fiſches 
erſcheint gegen die Schuppen geſehen röthlich, nach den 
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Schuppen grünlichblau mit Goldglanz. Die Schuppen 
ſind groß. Wird am häufigſten im September gefangen, 
fehlt aber ſelten ganz auf dem Fiſchmarkte, und iſt im 
März und Mai am beſten. Sein Fleiſch wird dem des 
Branzin faſt gleich geſtellt und eben ſo zubereitet. 
105. Sparus mormyrus. Marmorbraſſen. Mormoro, 
Mormiro. | 
Ziemlich breit elliptifch, wird 8“ lang, 4“ breit und 
1 Pfund ſchwer. Er hat eine Rückenfloſſe mit Stachel— 
ſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſtehen unter der Leibesmitte; die 
Bauchfloſſen ſind roth und ſtehen unter den Bruſtfloſſenz 
die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten. Der Kopf iſt ſpitz, 
die Augen gelb. In den Kiefern ſteht eine Reihe ſchar— 
fer kleiner Zähne, tiefer im Munde befinden ſich Knor— 
pelzähne. Die Kiemendeckel ſind beſchuppt. Der ganze 
Fiſch iſt ſilberweiß mit ungefähr 14 gleichweit von ein— 
ander abſtehenden ſchwarzen Querſtreifen. Der Vorderkopf 
iſt blau mit lebhaftem Metallglanz. Er wird nicht be— 
ſonders geſchätzt, doch iſt ſein Fleiſch in Brühen, wie auch 
in Oehl gebraten, nicht ſchlecht. 


i. Nauhköpfe oder Barſchartige. 
Regelmäßig geformter, zuſammengedrückter Leib mit harten, feſtſitzen— 
den Schuppen; ziemlich lange, vereinigte oder getrennte Rückenfloſſe; 
gezähnelter oder ſtachliger Kiemendeckel, meiſt hakenförmige Zähne. 

Sie gehören zu den ſchmackhafteſten Fiſchen. 


Scidend. Schattenfiſche. 


Haben nur ſchwache Stacheln in der Steißfloſſe, kein 
Bärtel und keine Eckzähne, ſondern nur eine Reihe gleich 
großer Zähne in den Kiefern, oben mit Bürſtenzähnen da— 
hinter. Meiſt eine Warze am Kinn. 
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106. Sciaena nigra. Schwarzer Schattenfiſch. Ombre- 
la. Corbel di sasso. 

Regelmäßig geftalteter Fiſch mit etwas gewölbtem 
Rücken, wird 1“ lang und 5“ breit. Die braune Rücken— 
floſſe iſt getrennt; die Bauchfloſſen ſind unter den Bruſt⸗ 
floſſen; die letzteren ſtehen unter der Leibesmitte. Die 
Bauchfloſſen und die Steißfloſſe ſind ſchwarz und haben 
einen ſtarken Stachelſtrahl, der ſie weiß ſäumt; die Schwanz— 
floſſe iſt nicht ausgeſchnitten und unten ſchwarz geſäumt. 
Der Kopf iſt ſpitz, der Mund ziemlich klein; die Kiemen— 
deckel find beſchuppt; der Scheitel goldglänzendz die Sei⸗ 
tenlinie markirt und gebogen; die Schuppen ſind klein. 
Sein Fleiſch iſt gut und wird auf mannigfache Weiſe zu⸗ 
bereitet, am beliebteſten iſt es in Brühen oder blos geſotten. 

107. Scidend eirrosa. Bart-Umber. Gorbel, Corbo. 

Wird bis 37 lang 10“ breit und bis 20 Pfund 
ſchwer. Die Rückenfloſſe iſt abgetheilt; der Vordertheil 
hat 9 Stachelſtrahlen; die Bruſtfloſſen find unter der Lei— 
besmitte und faſt gerade über den Bauchfloſſen. Die 
Steißfloſſe hat einen Stachelſtrahl; die Schwanzfloſſe 
iſt nicht ausgeſchnitten. Der Kopf iſt ſpitz, der Mund 
enthält Bürſtenzähne und hat am Unterkiefer das charak— 
teriſtiſche kurze Bärtel oder die Warze mit ſchwarzem End— 
punkte. Das Auge iſt mäßig groß mit gelber Iris; vor 
den Augen ein doppeltes Naſenloch; die Kiemendeckel ſind 
ſchwarz geſäumt. Ueber die Seiten des Fiſches laufen 
ſchief abwärts bläuliche und gelbe Zickzacklinien, die ihm 
eine angenehme, zarte Färbung geben. Der Bauch iſt weiß; 
der ganze Fiſch hat Silberſchimmer; die Seitenlinie iſt 
wenig bemerkbar. Die Schuppen ſind groß und bedecken 
auch die Kiemendeckel. Im October wird er am häufig— 
ſten zu Markt gebracht, ſoll aber im Februar und Juni 
am ſchmackhafteſten ſein. Sein Fleiſch wird ſehr geſchätzt 
und meiſt geſotten verſpeiſet. 
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Serranus. Sägebarſche. 

Haben als barfchartige Fiſche einen ebenen Kopf 
mit gezähneltem Vorderdeckel, ſtachligem Hinterdeckel und 
Zähnen im ganzen Maul, ausgenommen auf der Zunge. Als 
Sägebärſche charakteriſiren ſie Bürſten- oder Eckzähne und 
am Hinterdeckel zwei bis drei Stacheln. 

108. Serranus marinus (Perca seriba, marina). Buch— 
ſtabenfiſch. Sperga. Merlo di mare. 

Schöner, elliptiſcher nicht allzugepreßter Fiſch mit zu— 
geſpitztem, langem Kopfe, er wird 8“ lang und 2“ breit. 
Die Rückenfloſſe hat 10 Stachelſtrahlen, die meiſtens an 
ihren Spitzen roth gefärbt ſind; die ziemlich langſtrahligen 
Bruſtfloſſen ſind unter der Leibesmitte und ſtehen genau 
über den Bauchfloſſen; die Steißfloſſe hat 3 Stachelſtrah— 
len und iſt gleich allen übrigen Floſſen gelb mit rothen 
Punkten. Der hintere Kiemendeckel iſt mit 2 Stacheln 
verſehen; der Unterkiefer ſteht etwas vor; beide Kiefern 
haben ziemlich große ſcharfe Zähne; der Gaumen hat Bür— 
ſtenzähne; der Mund iſt eher groß, als klein zu nennen; 
die Augen ſtehen hoch am Kopfe. Der Rücken iſt braun 
mit 5 bis 6 dunklen Querbändern; der Bauch bläulich grau; 
an den Kiemendeckeln finden ſich meiſtens allerlei, oft blaue 
Wellenſtriche. Sein Fleiſch iſt nicht ſchlecht und wird auf 
mannigfaltige Weiſe zubereitet. 


109. Serranus hepatus. (Lubrus hepatus). Beutelbarſch. 

Sacchetto. 

Elliptiſcher kleiner Fiſch; 3“ lang 1“ breit. Die ſta— 
chelige Rückenfloſſe durch einen ſchwarzen Fleck ausgezeich— 
net, geht vom Nacken bis zur Schwanzfloſſe. Die gelb— 
lichen Bruſtfloſſen ſtehen über den ſchwärzlichen Bauch— 
floſſen, letztere haben einen Stachelſtrahl; die Steißfloſſe 
hat deren drei. Die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnit— 
ten. Der Rücken iſt braun mit 3 bis 4 ziemlich breiten 
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ſchwärzlichen Querſtreifen, die über den ganzen Leib ge— 
hen; ſchmälere und lichtere ſolche Streifen finden ſich auf 
den Kiemendeckeln. Die Zähne ſind fein und ſpitz. Wird 
in den Küchen nicht geachtet. 


Serranus Cabrilla. Cabrilla. Cänıissı. 


Elliptiſcher Fiſch. Rücken etwas gebogen. Er wird 
gewöhnlich 1“ lang und 2½“ breit. Die ſtachelſtrahlige 
Rückenfloſſe fängt über der Wurzel der Bruſtfloſſen an; die— 
ſe letztern ſtehen unter der Leibesmitte; die Bauchfloſſen ha— 
ben, wie durchgehends bei den Fiſchen dieſer Familie, einen 
Stachel und fünf weiche Strahlen, und befinden ſich unter 
den Bruſtfloſſen: die Steißfloſſe hat, wie ebenfalls faſt alle 
braſſenartigen Fiſche, drei Stachelſtrahlen; die Schwanz— 
floſſe iſt etwas ausgeſchnitten. Der Kopf iſt groß, der Ra— 
chen weit und an den Kiefern, dem Gaumen und den Na— 
ſenknochen (Pflugſchar) reichlich mit Zähnen verſehen, die Kie— 
fer-⸗Zähne find kegelförmig. Die Augen find groß, liegen 
hoch oben und haben eine gelbe Iris. Der Rücken iſt braun— 
roth, gegen die Seiten blaſſer. Vom Rücken laufen unge— 
fähr zehn braune Querſtreifen oder Bänder, an den Seiten 
4—5 grau-weiße und eben fo viel rothe Längsſtreifen; ähn— 
lich geſtreift iſt auch der Kopf. Der Hinter-Kiemendeckel 
hat zwei Stacheln; der Vorderdeckel iſt gezähnelt, und zwar 
an der Ecke etwas ſtärker. Die Kehle iſt morgenroth. Die 
Rückenfloſſe in welcher der erſte Stachelſtrahl der kleinſte 
iſt, iſt braun⸗ und weißgeſtreift, eben jo die Schwanz- und 
Steißfloſſe, doch letztere etwas blaſſer; die Bruſtfloſſen ſind 
gelb, die Bauchfloſſen röthlich. Die Seitenlinie läuft nahe 
am Rückenrande, und macht gegen den Schwanz zu eine Art 
Winkelbug um dann gerade auszugehen. Das Fleiſch dies 
ſes Fiſches iſt nicht ſchlecht und kann auf mehrfache Weiſe 
ſchmackhaft zubereitet werden, doch kommt er ſelten vor. 
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110. Serranus gigas Brauner Serran. Chierna. 


Von gedrungener elliptiſcher dem Zahnbraſſen ähnli— 
cher Geſtalt; wird 2½“/ lang und 1’ breit, und wiegt dann 
beiläufig 25 Pfund. Die Rückenfloſſe iſt ſtachelſtrahlig und 
hatte bei dem von mir unterſuchten Exemplare 11 Stachel— 
und 14 weiche Strahlen; die Bauchfloſſen ſtehen unter der 
Leibesmitte; die Bauchfloſſen haben 1 Stachel- und 5 wei— 
che, aber ſehr kräftige Strahlen und befinden ſich unter den 
Bruſtfloſſen. Die Steißfloſſe iſt mit 3 Stachelſtrahlen ver— 
ſehen; die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. Der Kopf 
iſt zugeſpitzt, wenn ſchon mit abgerundeter Schnauze und 
läuft ziemlich ſchnell ab; der Rachen iſt groß und in den 
Kiefern, dem Gaumen und auf den Naſenknochen (Pflugſchar) 
reichlich mit Zähnen bewaffnet; die Kieferzähne ſind kegel— 
förmig, doch verhältnißmäßig nicht groß; die übrigen Zäh— 
ne ſind Bürſtenzähne. Die Zunge iſt ſpitzig, fleiſchig und 
ziemlich frei. Die Augen ſind groß, vorſtehend und ha— 
ben eine gelbe Iris. Die Naſenlöcher ſind gedoppelt. Der 
Vorder-Kiemendeckel iſt gezähnelt, der Hinterdeckel mit 
drei Stacheln verſehen. Der Rücken iſt chocolade-braun 
mit grünlich- weißen Flecken; der Bauch iſt weiß. Die 
Floſſen find ſämmtlich dunkel chocolade-braun, nur die 
Bauchfloſſen etwas lichter und die Schwanzfloſſe zart weiß 
geſäumt. Die Kehle iſt gelb. Die Seitenlinie läuft na— 
he und parallel mit dem Rückenrande, iſt aber wenig be— 
merkbar. Die Schuppen kann man eben nicht groß nen— 
nen. In unſerm Golfe iſt der braune Serran ſehr ſelten. 
Sein Fleiſch iſt ſehr gut und wird wie das des Zahn- 
braſſen (Dentale) zubereitet. 

Labrag. Wolfsbärſche. 
Haben ziemlich kleine Schuppen, weit getrennte Rü— 


ckenfloſſen. Die Kiemendeckel find beſchuppt; der Hinterde- 
ckel hat zwei Stacheln; die Zunge iſt rauh. 
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111. Labrax luis. Gemeiner Wolfsbarſch. Branzin, 
(jung heißt er Baicolo). 

Regelmäßig geformter Fiſch; er erreicht eine Länge 
von 3“, eine Breite von 8“ und wird bis 20 Pfund ſchwer. 
Von den beiden Rückenfloſſen hat die vordere 9 Stachel— 
ſtrahlen; die Bruſtfloſſen ſtehen etwas vor den Bauchfloſ— 
ſen; die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten. Am vordern 
Kiemendeckel ſind ſägeförmige Stacheln, am Hinterdeck 
ein größerer und ein kleinerer Stachel. Der Mund iſt 
weit, etwas vorſchiebbar, mit Bürſtenzähnen verſehen. Die 
Augen ſind groß mit gelber Iris. Der Rücken iſt grau, 
die Seiten mit ſchwarzen Punkten beſprengt, (die beſon— 
ders bei den jungen kenntlich ſind) übrigens wie der Bauch 
ſilberfarb. Die Seitenlinie iſt markirt, etwas gebogen. 
Der Schwanz gleich anfangs bedeutend ſchmäler als der 
übrige Leib. Er iſt ein gefräßiger Räuber und einer der 
edelſten und geſuchteſten Fiſche unſers Markts; am häu— 
figſten iſt er auf demſelben in den Monaten October und 
November, doch fehlt er auch zu andern Jahreszeiten nicht 
gänzlich. Die alten Branzine ſind im April, die jungen 
im November am beſten. Sein Fleiſch wird am liebſten 
blos geſotten, doch auch gebraten, gebacken und in Brü— 
hen verſpeiſet. Dieſer Fiſch ſtand ſchon bei den Alten in 
hohem Anſehn. 


IV. Ordnung, 
Bauchfloſſer. 


K. Rundmäuler oder Karpfenartige. 


Halb-Bruſtfloſſer mit faſt zahnloſem Maule, ohne Stacheln am Deckel. 


Mugil. Meeräſchen. 
Haben ſteife Strahlen in der erſten Rückenfloſſe, wie 
die Bärſche, aber die Bauchfloſſen hängen nicht am Bruſt— 
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gürtel; die Schuppen find groß, ſelbſt auf dem Kopfe, die 
Zähne ſchwach und klein, faſt unmerklich. 


112. Mugil cephalus. Gemeine Meeräſche. Volpina. 
(Cievolo). | E 


Geſtreckt elliptiſcher Fiſch; wird bis 1½7 lang und 

3“ breit. Zwei Rückenfloſſen, wovon die vordere 4 Sta— 
* chelſtrahlen enthält. Die Bruſtfloſſen ſind (von oben nach 
unten gerechnet) in der Leibesmitte und ſtehen vor den 
Bauchfloſſen. Die Schwanzfloſſe iſt wenig ausgeſchnitten. 
Der Kopf iſt ſpitz, doch gegen den Mund zu abgerundet 
und in horizontalem Sinne etwas plattgedrückt; der Mund 
iſt zahnlos, die Oberlippe vorſchiebbar und bei verſchie— 
denen Individuen etwas verſchieden geformt, ſo daß die— 
jenigen Naturforſcher wohl nicht Unrecht haben mögen, 
die aus dieſer Species mehrere, nach der eben erwähn— 
ten Verſchiedenheit des Mundes, ferner der der Augen, der 
Kopf- und Leibesform machen, welche auch die Fiſcher mit 
den Namen: Latregan, Bosega, Cavostell', Versela, Cievolo und 
Volpina anzudeuten ſcheinen. Das Auge iſt durch eine Fett— 
wulſt mehr als halb geſchloſſen; feine Iris iſt gelb. Der 
Rücken iſt dunkel graugrün, an den Seiten befinden ſich 6 
ziemlich dunkle Längsſtreifen; der Bauch iſt ſilberweiß. Die 
Schuppen ſind groß; die Seitenlinien wenig bemerkbar. 
Ihr kleiner Mund hindert ſie andere Fiſche zu verſchlin— 
gen, dagegen werden ſie ſelbſt von größeren Raubfiſchen 
häufig verfolgt. Aus ihrem Rogen wird hier und da, be— 
ſonders in Frankreich, eine Art Caviar bereitet. Das 
Fleiſch iſt wohlſchmeckend und wird gebraten und in Brü— 
hen genoſſen. Beſonders gut ſind dieſe Fiſche auf folgen— 
de Weiſe zubereitet: man bäckt ſie in Oehl, übergießt ſie 
noch warm mit Eſſig, ſalzt und pfeffert ſie, gibt Lorbeer— 
blätter und Rosmarin hinzu und läßt ſie einige Tage ſte— 
hen. Manchen Fiſchliebhabern gilt der lange Darmkanal 
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ſammt deſſen Inhalt für eine Delicateſſe; doch verlangen 
ſie, daß der Fiſch zu dieſem Ende Nachts gefangen wer— 
de, weil ſie meinen, daß dann der Schlainm bereits 
wieder abgegangen ſei, den der Fiſch beim Aufſuchen von 
Gewürm mit verzehrt hatte. Am ſchmackhafteſten ſind ſie 
im Auguſt, September und October. 


Mullus. Meerbarben. 


Haben Stacheln in der erſten Rückenfloſſe; die Kie— 
mendeckel ſind ſtumpf, der Leib iſt ziemlich walzig mit gro— 
ßen Schuppen bedeckt; eben ſo der abſchüſſige Kopf. Der 
kleine Mund iſt faſt zahnlos und hat am Unterkiefer zwei 
Bärtel. 


113. Mullus barbatus. Rothe Meerbarbe; Rothbart. 
f Barbon. 


Ziemlich dickleibiger, faſt keulenförmiger Fiſch, der 
ſeine größte Breite und Dicke nahe am Kopfe hat. Er 
wird gewöhnlich 10“ lang, 2“ breit. Er hat zwei Rü— 
ckenfloſſen, wovon die vordere ſtachelſtrahlig iſt. Die Bruſt— 
floſſen find unter der Leibesmitte; die Bauchfloffen ſtehen 
faſt unter denſelben; die Steißfloſſe iſt klein; die Schwanz— 
floſſe iſt ausgeſchnitten. Mit Ausnahme der faſt braunen 
Rückenfloſſen ſind alle Floſſen licht oder röthlich gelb. Der 
Kopf iſt gegen den Mund hin ſehr abſchüſſig. Letzterer 
liegt mit dem Bauche faſt in derſelben Ebene; am Kinn 
ſind zwei lange Bärtel. Das Auge mit rothgelber Iris 
iſt ziemlich hoch am Kopfe. Die Hauptfärbung des Fi— 
ſches iſt ein mattes Carmoiſin, in welchem 5 dunkler-ro— 
the Streifen parallel mit dem etwas gebogenen Rücken 
laufen, welche auf jeder Seite des Fiſches von 2 gelben 
Streifen durchſchnitten werden, die mit dem geradlinigen 
Bauche parallel gehen. Der Rücken iſt braunroth; die 
Seitenlinie ziemlich markirt. Die Schuppen ſind groß, 
werden aber von den Fiſchern mehrentheils beſeitigt, ehe 
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der Fiſch zu Markt kommt, wodurch derſelbe lebhafter 
roth erſcheint. Seine Strichzeit fällt in den October, doch 
wird er auch in andern Monaten gefangen; am beliebte— 
ſten iſt er im März, April, Auguſt, September und Oe⸗ 
tober. Er wird unter die edelſten Fiſche gezählt und mei— 
ſtens auf dem Roſte gebraten; ſoll er recht wohlſchmeckend 
werden, ſo umwickelt man ihn mit feinem Papiere, be— 
ſtreicht ihn mit feinem Oehle und läßt ihn unter fortwäh— 
rendem Beſtreichen langſam braten. 
114. Mullus surmuletus. Geſtreifte Meerbarbe. Tria. 
Dem eben beſchriebenen Fiſche ſehr ähnlich, nur tft 
ſein Kopf weniger abſchüſſig, der Mund mehr nach oben 
gerichtet und die gelben Längsſtreifen viel auffallender; 
ſelbſt auf den Rückenfloſſen find dergleichen zu bemerken. 
Seine Verwendung als Speiſe iſt dieſelbe. 
Cyprinus. Eigentliche Karpfen. 
Vollkommen elliptiſch mit großen abfälligen Schup— 
pen; ſie haben ein kleines, zahnloſes Maul, dagegen große 
Zacken am untern Schlundknochen, welche gegen den ſoge— 
nannten Karpfenſtein unter dem Hinterhauptbeine, die Spei— 
ſen zermalmend, wirken. Die Schwimmblaſe iſt groß mit 
einer Einſchnürung. Alle Floſſen ſind weich mit Ausnahme 
eines oder des andern Stachels vor den Rückenfloſſen. 
Auf unſerm Markte erſcheinen wohl bisweilen: 
Cyprinus bar bus. (Barbus vulgaris). Die Barbe. 
Barbo. 
5 tin ca. (Tinca italicu). Die Schleihe. 
Tenca d' acqua dolce. 
15 carpio. Der gemeine Karpfen. Car- 
pion e. Raina. 
und andere dieſes Geſchlechts; da ſie aber ſämmtlich Süß— 
waſſer-Fiſche ſind, ſo gehören ſie nicht in dieſe Aufzählung 
von Seefiſchen. 
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* Lebias. Lebias. 


Kleine elliptiſche, rundliche Fiſchchen. Der Kopf iſt 
ein wenig niedergedrückt; der Mund klein und etwas vor— 
ſtreckbar mit Zähnchen bewaffnet. Die Kiemenhaut iſt fünf— 
ſtrahlig. 

115. Lebias nigropunctata. Punktirter Lebias. Non no. 


Rundlich elliptiſches Fiſchchen von kaum 2“ Länge 
und ½“ Breite. Die Rückenfloſſe ſteht ziemlich weit hinten 
und hat blos weiche Strahlen; die Bruſtfloſſen ſind unter 
der Leibesmitte, ihre oberſten Strahlen ſind die längſten; 
die Bauchfloſſen ſtehen hinter den Bruſtfloſſen; die Steiß— 
floſſe iſt etwas kürzer als die Rückenfloſſe; obſchon beide 
gleichviel (10) Strahlen zählen, deren letzte einander ge— 
genüberſtehen. Die Schwanzfloſſe iſt nicht ausgeſchnitten. 
Der Kopf iſt horizontal etwas plattgedrückt; die Augen 
ziemlich groß; der Mund vorſchiebbar, in der gewöhnli— 
chen Lage etwas nach oben gerichtet; die im Verhältniß 
ſehr großen Kiemendeckel ſind beſchuppt und lebhaft glän— 
zend. Der Rücken iſt ſchmutzig-grün, die Seiten und der 
Bauch gelblich mit ziemlichem Metallglanz; vom Rücken 
laufen über die Seiten ungefähr 15 ſchmale, ſchwarze, ge— 
radlinige Querſtreifen; am Schwanze finden ſich mehrere 
ſchwarze Puncte; die Rückenfloſſe iſt von der Farbe des 
Rückens; die Schwanzfloſſe etwas lichter; die Bruſt- und 
Bauchfloſſen ſind gelblichweiß. Die Schuppen ſind groß. 
Seiner geringen Größe wegen wird dieſer Fiſch unter 
der Minutaja verkauft. 


1. Flachmäuler, Lachsartige. 
Fiſche dieſes Geſchlechtes ſind unſerm Fiſchmarkte fremd und kom 
men nur eingeſalzen (Salme) oder gelegentlich (Forellen) nach 
Trieſt. 
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m. Schmalmäuler, Häringsartige. 


Leib und Kopf ſtark ſeitlich zuſammengedrückt, mit großen abfälligen 


Es ſind ſardellenartige Fiſche mit dünnen Silber— 
ſchuppen; ſie haben zwei weit von einander abſtehende Rü— 
ckenfloſſen; die Bauchfloſſen in der Mitte des Leibes; das 
kleine Maul iſt vorſchiebbar und mit kleinen Zähnen be— 
waffnet. 

116. Atherina aphya. Kleiner Aehrenfiſch. Angue la. 

Sehr kleiner, geſtreckter Fiſch, 3“ lang ½“ breit. 

Er hat zwei weiche Rückenfloſſen; die Bauchfloſſen ſtehen 
hinter den Bruſtfloſſen; die Floſſenſtrahlen hängen nur 
ſchwach zuſammen. Der Kopf iſt ſpitz, die Zunge knor— 
pelig, der Mund vorſchiebbar. Der Rücken iſt licht grau— 
grün, die Seiten ſchön ſilberglänzend, der Bauch weniger. 
Das ganze Fiſchchen iſt durchſcheinend, bis auf das Sil— 
berband an den Seiten. Sie ſind bei armen Leuten nicht 
unbeliebt und werden gebacken verſpeiſet. 
117. Atherina vera. Gemeiner Aehrenfiſch. Gerai. 
Lang geſtrecktes Fiſchchen, den Anguelen ſehr ähnlich 
aber größer, denn es wird etwa 5“ lang, iſt viel walzi— 
ger und weniger durchſcheinend. Es hat zwei Rückenfloſ— 
ſen; die Bauchfloſſen ſtehen hinter den Bruſtfloſſen, die 
Steißfloſſe, wie die Bauchfloſſen ſind klein, die Schwanz— 
floſſe iſt ausgeſchnitten. Der Kopf iſt ſpitz, der Mund 
vorſtreckbar. Der Rücken iſt olivengrün; Seiten- und Bauch— 
floſſen ſilberglanzend. Der Schwanz beträgt ſo ziemlich 
die Hälfte der ganzen Körperlänge. Man verſpeiſet ſie 
meiſt gebacken, oder in Brühen, nachdem man bei beiden 
Bereitungsarten den Kopf abgeſchnitten hat. Im Februar 
und März ſind ſie am beliebteſten. 
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Enyraulis. Anſchovi— 
Kleine Fiſche mit ſehr kleinen abfälligen Schuppen, 
weitem Maul und weiten Kiemen. 
118. Engraulis encrasicholus (Ülupea  encrasicholus.) 

Gemeiner Anſchove. Sardon. 

Elliptiſches, ziemlich gepreßtes Fiſchchen; wird kaum 
ſpannelang. Es hat eine Rückenfloſſe, welche gerade auf 
der Mitte des Rückens ſteht; die Bruſtfloſſen ſind ſehr 
tief; die Bauchfloſſen klein und ſehr weit hinten; die 
Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten. Die obere Kinnlade ſteht 
hervor; der Mund iſt ſehr weit; die Kieferränder fein 
gezähnelt; ſonſt ſind im Munde keine Zähne. Das Auge 
iſt groß, hat eine gelbe Iris und ſteht weit vorn an der 
Schnauze. Der Rücken iſt blau, die Seiten ſind ſilber— 
glänzend. Die Seitenlinie iſt gerade, aber kaum bemerk— 
bar. Die Schuppen ſind leicht abfallend. Dieſer Fiſch, 
der mit der Sardelle ſo viele Aehnlichkeit hat, wird auf 
dieſelbe Art wie dieſe in der Küche verwendet, nur ſchnei— 
det man ihm vor der Zubereitung den Kopf ab; im De— 
cember und Januar iſt er am ſchmackhafteſten. 


Clupea. Eigentliche Häringe. 
Scharfer, ſägeartiger Bauchrand, kleine Zwiſchen— 
und große Oberkiefer mit unbedeutenden Zähnen, weite Kie— 
menſpalten und kammförmig gezähnte Kiemendeckel. 
119. Clupea sardina. Sardelle. Sardella. 
Von allgemein bekannter Geſtalt, ungefähr 6“ lang 
1“ breit; hat eine Rückenfloſſe, die in der Mitte des Rü— 
ckens ſteht; die Bruſtfloſſen ſind tief unter der Leibesmit— 
te; die Bauchfloſſen weit hinter denſelben; die Steißfloſſe 
iſt klein; die Schwanzfloſſe ausgeſchnitten. Der Mund 
röhrenfoͤrmig vorſchiebbar und zahnlos. Das Auge groß; 
die Iris gelb. Der Rücken iſt grün-blau; die Seiten und 
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der Bauch ſind ſilberglänzend, die Schuppen groß und 
ſehr leicht abfallend. Der Schwanz beträgt ungefähr 
% des Leibes. Man fängt fie am häufigften im Spät— 
herbſte, wo ſie gebraten eine eben ſo beliebte, als wohl— 
feile Speiſe liefern. Im März und Juni ſind ſie am beſten. 


120. Clupea Hepsetus. Melet? Papalina. 


Elliptiſches, ſardellenartiges Fiſchchen; 4“ lang, ½“ 
breit. Die Rückenfloſſe ſteht nicht vollkommen in der Mitte 
des etwas gewölbten Rückens, ſondern etwas mehr gegen 
den Schwanz zu; die Bruſtfloſſen ſitzen tief unten; die 
Bauchfloſſen ziemlich in der Leibesmitte; die Schwanzfloſſe 
iſt ausgeſchnitten und ſchwärzlich geſäumt. Der Kopf iſt 
ſpitz. Der Unterkiefer etwas länger als der Oberkiefer; 
der Mund iſt nach oben gerichtet und röhrig. Die Augen 
mäßig groß, nicht allzunahe an der Schnauze. Der Rü— 
cken blau⸗grün, wie bei den Sardellen; die Seiten und 
der Bauch ſind ſilberig. Die Schuppen ſind mäßig groß 
und nicht ſo leicht abfallend, wie bei den Sardellen und 
Anſchoven. Als Speiſe wird er dem vorigen gleich zu— 
bereitet. 


121. Clupea find. Vinte. Venth. Mutterhäring. Chiep- 


pa. (Cieppa). 

Schöner, geſtreckt elliptiſcher Fiſch; dem Häringe an 
Geſtalt und Größe ſehr ähnlich; feine Länge beträgt oft 
mehr als 1“ und die Breite 4. Er hat nur eine Rü— 
ckenfloſſe, die Bruſtfloſſen ſind ſehr klein und liegen unter 
der Leibesmitte; die Bauch- und Steißfloſſe find noch klei— 
ner; die Schwanzfloſſe iſt ſtark ausgeſchnitten. Das Maul 
iſt röhrenformig vorſchiebbar, hat deutliche Zähne und ei— 
nen Ausſchnitt am Oberkiefer. Der Rücken iſt blau-grünz 
hinter dem Kiemendeckel zeigen ſich 5—6 ſchwarze Punkte 
die oft bis auf den erſten und größten, ſo ſehr erblaſſen, 


daß man ſie kaum wahrnimmt, wodurch ſie dann mit der 
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Alſe (Clupea alosa) ſo viele Aehnlichkeit erhalten, daß nur 
noch der gezahnte Oberkiefer ſie charakteriſtiſch unterſchei— 
det. Man verſpeiſet ihn meiſtens gebraten oder blos ge— 
ſotten mit Eſſig und Oehl, doch wird ſein Fleiſch nicht 
ſehr gerühmt. 

Exocoetus. Flederfiſch. 

Stumpfer Kopf; das Maul klein und ſchief mit klei— 
nen Zähnen. Die Bruſtfloſſen ſind ungemein groß; die Ru— 
ckenfloſſe ſteht der Steißfloſſe gegenüber; die Schwanzfloſſe 
iſt geſpalten. Die Schuppen ſind dünn und abfällig, auf 
Leib und Kopf vorhanden. Die Schwimmblaſe iſt groß. 
122. Exocoetus exsiliens, italieniſcher Flederfiſch. Ron— 

dinella. 

Ziemlich ſpindelförmiger Fiſch; er erreicht die Länge 
von 1“ und eine Breite von 2“; Rücken- und Steißfloſſe 
ziemlich lang, die Bauchfloſſen ſtehen hinter den ſehr gro— 
ßen Bruſtfloſſen; die Schwanzfloſſe iſt gegabelt. Der Rü— 
cken und die Floſſen ſind dunkelblau; Seiten und Bauch 
ſilberglänzend. Kommt ſelten auf unſern Fiſchplatz. 


m. Langmäuler oder Dechtartige. 
Es ſind ziemlich walzige Fiſche, oft mit ſtarken Schuppen, einem lan- 
gen platten Kopfe; die Rücken- und Steißfloſſe find klein, weit nach 
hinten gerückt und ſtehen einander gegenüber. Die vordere Rücken— 
floſſe fehlt nicht ſelten. Das Maul iſt weit geſpalten, voll ſtarker 
Zähne, meiſt auch im Gaumen und auf der Zunge; die Augen 
ſind klein. 


Belo e. Schneffel. 


Haben einen ſehr langen, ſchlanken, faſt ſchuppenlo— 
fen Leib, einen ſchnabelförmigen, beinharten Kopf mit wei— 
tem Rachen und kleinen Zähnen; unter der Seitenlinie 
Kielſchuppen. 1 
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123. Belone deus. (Esox belone). Hornhecht. Ang u- 


sigola. 

Sehr lang geſtreckter Fiſch mit ſehr langem, ſchna— 
belähnlichem Munde, der mit ſpitzigen Zähnen bewaffnet 
und deſſen Unterkiefer länger iſt. Der Fiſch wird bis 2“ 
lang und 1“ dick. Er hat nur eine Rückenfloſſe, die mit 
der Steißfloſſe gleich geformt iſt; die Bruſtfloſſen ſtehen 
über der Leibesmitte; die Bauchfloſſen ſehr weit nach 
hinten; die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten. Die Augen, 
eher groß als klein, haben eine lichtgelbe Iris. Auf dem 
Rücken iſt die Färbung blaugrün; die Seiten und der 
Bauch ſind ſilberglänzend. Die Schuppen ſind klein. Die 
Knochen dieſes Fiſches ſind grün. Man ſchätzt ihn als 
Speiſe nicht beſonders; meiſtens wird er gebacken verzehrt. 
Am beſten iſt er im April und Juli. 

Eso. Hecht. 

Längliche, platte Schnauze; Zähne im ganzen Maule 
und in den Zwiſchen-, aber keine im eigentlichen Oberkiefer; 
im Unterkiefer ſtehen ſehr lange in einer Reihe. Nur eine 
Rückenfloſſe weit hinten, der Steißfloſſe gegenüber. 

Esox lueius. Gemeiner Hecht. Luz zo. 

Wird zwar auf unſerm Fiſch- Markte feilgebothen, 
gehört aber als Süßwaſſerfiſch nicht in dieſe Aufzählung 
von Seefiſchen. Als Speiſe wird er im October, Novem— 
ber und December am häufigſten geſucht. 


Ma ch k 1 d ge 


124. Labrus Bergylta. Altes Weib. Lib a. Pinco. 
Länglich elliptiſcher Fiſch, ungefähr 1“ ang und 4“ 
breit. Eine ſtachelſtrahlige Rückenfloſſe, die gegen die wei— 
chen Strahlen zu ſich etwas ſenkt, dann aber wieder hebt; 
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die Steißfloſſe hat drei Stachelſtrahlen; die, Schwanz— 
floſſe iſt nicht ausgeſchnitten; die Bruſtfloſſen ſtehen etwas 
unter der Leibesmitte. Der Kopf iſt länglich und zuge— 
ſpitzt; der Vorderkiemendeckel nicht gezähnelt; in jedem 
Kiefer iſt eine Reihe ſpitziger, kegelförmiger Zähne, wo— 
von die mittlern die größten ſind. Das Auge iſt mäßig 
groß mit grünlicher Iris. Der Rücken iſt grün mit wei— 
ßen Punkten; eben ſo die Rücken und Schwanzfloſſe. Der 
Bauch, die Kehle, die Steiß- und die Bauchfloſſen ſind 
weiß und roth genetzt; die Bruſtfloſſen gelb. Dieſe Art 
von Lippfiſchen gehört zu den ſeltenſten in Trieſt. 

125. Polyprion cernium. Gefleckte Vielſäge. Scarpena 
salvatica. 

Ziemlich dicker, barſchartiger Fiſch. Er wird bei ung 
nicht viel über 1° lang und 4“ breit. Die Rückenfloſſe 
hat 11 ſtarke Stachelſtrahlen, wovon die 8 erſten rauhe 
Unebenheiten haben. Die Bruſtfloſſen ſind unter der Lei— 
besmitte und ſtehen gerade über den Bauchfloſſen, welche 
mit einem ſehr ſtarken, mit Dornen beſetzten Stachelſtrahl 
verſehen ſind. Die Schwanzfloſſe iſt abgerundet. Der 
Kopf iſt groß, mit weitem Maule; Kiefer und Gaumen 
ſind mit Hechelzähnen bewaffnet. Vorder- und Hinter— 
Kiemendeckel ſind reich mit Stacheln beſetzt; auf dem letz— 
tern läuft ein horizontaler, dorniger Grat. Ueber den 
Augen und auf dem Scheitel zeigen ſich viele ſtachelarti— 
ge Unebenheiten. Die Kiemenhaut hat 7 Strahlen. Der 
Rücken iſt grau mit wolkigen, dunkleren Flecken; der Bauch 
weiß; ſämmtliche Floſſen, die gelben Bruſtfloſſen ausge— 
nommen, haben einen breiten ſchwarzen Saum; die Schwanz— 
floſſe überdieß noch einen weißen. Die Seitenlinie iſt 
kaum bemerkbar. Die Schuppen ſind mäßig groß und 
ſelbſt auf einem Theile der Floſſen vorhanden. Auch dieſer 
Fiſch iſt bei uns ziemlich ſelten. Sein Fleiſch iſt gut. 
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Von eßbaren niedern Meerthieren finden ſich auf 
unſerm Fiſchmarkte folgende, als die gewöhnlichſten: 


Crustacea. Krebſe ). 


Squilla mantis. Gemeiner Goger. ne (Canoccia). 
Im Januar ſind ſie am beliebteſten; ſie werden blos geſotten 


und häufig ſo verkauft. 
Palaemon squilla. Garnat. Gambaretto d’aqua salsa. 
Als Faſtenſpeiſe nicht unbeliebt. 
Crangon vulgaris. Garnele. Squilla. 
Wird nur von Armen gegeſſen. 
Astacus marinus. Hummer. As tice. Astise. 

Als Speiſe ſehr beliebt, obſchon ziemlich unverdaulich. Im Fe: 
bruar, Juni, Auguſt, September und October am ſchmackhafteſten. 
Astacus norvegieus. Norwegiſcher Krebs. Buchſtabenkrebs. 

Scampo. 

Man fängt ihn in unferm Meere blos im Quarnero und bringt 
ihn von Fiume hierher, da er als Speiſe ſehr beliebt iſt. Am beſten 
ſind die Scampi, gleich den Flußkrebſen, in den Monaten deren Na— 
men ohne R geſchrieben werden, aber des Transports wegen find fie 
in Trieſt meiſt nur zur Winterszeit zu haben. 

Portunus maenas. Gemeiner Seekrebs. Gran zo, das Männchen 


Masanetta, das Weibchen. —Mollecche, Weichſchalige 
(d. i. kurz nach der Häutung). 
Die Weibchen ſind im October am geſuchteſten; die Molleche 
im April. 
Eriphia spiniſrons. Italieniſcher Taſchenkrebs. Granziporo. 
Wird im April am liebſten verſpeiſet. 
Cancer pagurus. Cancer fimbriatus. Großer rother Taſchen— 
krebs. Granziporo, das Männchen. 
Poressa, das Weibchen. 
Maja squinado. Gemeiner Spinnenkrebs. Granzon, das 
Männchen. — Granzeola, das Weibchen. 
Als Speiſe ſehr beliebt. Meiſt wird ihr Fleiſch aus den Scha— 
len gelöſet, fein zerhackt, mit Pfeffer und Knoblauch gewürzt, und mit 


Die hieſigen Fiſcher geben den Cruſtaceen und Conchilien (Kreb⸗ 
ſen, Muſcheln und Meerſchnecken) den, freilich ſehr unwiſſenhaft— 
lichen, Gemein: Namen: Pesce arma (gepanzerte oder bewaffnete 
Ruhe). 
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Oehl in der Hauptſchale gebacken oder gebraten; doch ſpeiſet man fie 
auch blos geſotten. Am ſchmackhafteſten find fie im April. 
Pinnotheres pisum, Erbſenkrabbe, Erbſenſchild, Muſchel— 
Pinnotheres velerum, 5 wächter. Pis o. 

Erſterer kommt in Auſtern und Miesmuſcheln, letzterer in Steck— 
muſcheln vor; beide werden mit dem Muſchelthiere gegeſſen. Von 
manchen werden fie fälſchlich für junge Granzeole gehalten. 


Mollusca. Weichthiere. 


Tintenfiſche oder Sprutten. 
Sepia officinalis. Gemeiner Tintenfiſch oder gemeine Tinten— 
ſchnecke. Sep pa. (Seppia). 

Im Rücken des Mantels oder Sades iſt eine Kalfichale, die 
unter dem Namen ossa sepia allgemein bekannt iſt und von Techni— 
kern zum Abſchleifen und Polieren verſchiedener Gegenſtände gebraucht 
wird. Das Thier wird entweder in Brühen verſpeiſet oder in Oehl 
gebacken und mit Citronenſaft gegeſſen. Im November und Decem— 
ber iſt ihr übrigens ſüßlich fades Fleiſch am verdaulichſten. 

Loligo vulgaris. Sepia loligo. Rautenförmiger Tintenfiſch. 
Calamaro, Calamajo. 

Als Faſtenſpeiſe beliebt; er wird, wie der eben genannte zu— 
bereitet. Im Winter, beſonders im Januar, iſt ſein Fleiſch zarter, 
als im Sommer, wo es ziemlich unverdaulich iſt; doch bezeichnen ihn 
einige auch im Auguſt und September als verwendbar in der Küche. 
Loligo sagittata. Sepia sagittata. Pfeilförmiger Tintenfiſch. 

Calamajo todero. 

Kleiner, als der vorige und viel feltener. 

Sepia sepiola. Sepia rondeleti. Kleine Sprutte. Kleiner Tin— 
tenfiſch. Sepolina, Zottolina. 

Das Fleiſch desſelben iſt wie das der übrigen Tintenfiſche ſüß— 
lich und wird theils gebacken mit Limonienſaft, theils in Brühen genoſ— 
ſen. Der Mai wird als die Zeit bezeichnet, wo ſie am ſchmackhafte— 
ſten ſind. 

Eledon moschata. Sepia moschata. Biſam-Sprutte. Biſam— 
Tintenfiſch. Pol po. 

Hat den Namen von feinem ziemlich ſtarken Biſamgeruch. Sei— 
ne Zubereitung als Eſſen iſt dem der vorigen Arten gleich. Am beſten 
ſollen ſie im März und April ſeyn. 
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Octopus vulgaris. Sepia oclopodia. Große Sprutte. Großer 
Tintenfiſch. Folpo todero. ) 


Schnee cken 
Trochus varius. Geſcheckte Eckmünde. Caragolo tondo. 
Neridola. 
Trochus zizyphinus. Sujubenfreifel. Caragolo. Neridola. 
grande. 
Turbo rugosus. Runzeliger Rundmund. Occhio di Santa 
Lucia, 
Unter dieſem Namen wird auch der knopfähnliche, rothe Deckel 
allein, als (freilich nicht beſondere) Rarität den Fremden zum Ver— 
kaufe angeboten. 


Cassidaria echinophora. Buccinum echinophorum. Knotiges 
Knotenhorn. Porzeletta. 

Cerithium vulgatum. Buccinum vulgatum. Gemeine Nadel: 
ſchnecke. Caragolo longo. 


Murex brandaris. Brandhorn. Garusola. Garusa. Porpora. 
Bullo femina. 

Sehr häufig auf unſerm Markte und wie die folgende Schne— 
cke im Juni am beſten. Friſch gefangen ſitzt faſt auf jedem Brand— 
horn eine See-Anemone. (Actinia efloeta). 

Murex trunculus. Stumpfe Leiſtenſchnecke. Garusa, Garu- 
sola, Porco. Bullo maschio. 

Murex erinaceus. Gerippte Leiſtenſchnecke. 

- Haliotis tuberceulata Gemeines Meerohr. Orecchio di 8. 
Pietro. 

Strombus pes pelecani. Pelicansfuß. Zumarugolo. 

ela graeca. Patella graeca. Gemeine Schlitzſchnecke. 

Pantalena. 


Patella vulgata. Gemeine Schüffelfchnede. Pantalena. 


) Es it der Polypus der Alten, St viel Fabelhaftes von ihm 
erzählten; z. B. daß er mit ſeinen Armen in die Schiffe lange 
und Menſchen heraus hole, u. ſ. w. Da das Thier mehrere Fuß 
lang wird und ſich mit ſeinen Saugnäpfen ſehr feſt anzuhängen 
vermag, ſo kann es allerdings Badenden leicht gefährlich werden. 
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Muſcheln. 


Ostrea edulis. Gemeine Auſter. Ostriga. 

November, December und Januar find die Monate, wo fie, beſon— 
ders bei kaltem Wetter, am häufigſten verſpeiſet werden. 

Pecten jacobeus. Ostrea jacobea. Jakobs- oder Pilgermu— 
ſchel. Capa santa. 

Der Name dieſer Muſchel kommt von der Gewohnheit ehe— 
maliger Wallfahrter nach St. Jago di Compostella her, die dergleichen 
Muſchelſchalen an ihre Mantelkragen hefteten. Als Speiſe iſt das 
Thier beliebt, vorzüglich im Juli. 

Pecten varius. Ostrea varia. Geſcheckte Kamm -Muſchel. 
Canestrello di mar’. Capa santa piccola, 
Pecten opercularis. Osirea opercularis. 
Canestrello. 
Pecien glaber. Ostrea glaber. Glatte Kamm-Muſchel. Ca- 
nestrello. 
Spondylus gaederopus. Gemeine Klappmuſchel. Gaidero; 
Jardon. 
Pinna nobilis. Gemeine Steck- oder nach ihrer Geſtalt auch 
Schinken-Muſchel. Stura. 
Pinna muricata. Stachlige Steck- oder UNE Muschel. 
Stura. 
Pinna rudis. Rothe Steck- oder Schinken-Muſchel. Stura. 
Pinna papyracea. Papier- Steck- oder Schinken-Muſchel. 
Stura. 
Seltener als die vorigen Steckmuſcheln. 
Arca node. Noahs Arche. Mussolo. 
Sehr gemein. 
Arca barbata. Bart = Arche. Mus solo. 
Weniger häufig. u 


Pectunculus glycimeris. Area glyeimeris. Beränderliche Sammt⸗ u“ 


Muſchel. Pie d' asino. 
Mytilus edulis. Gemeine Miesmuſchel. Pe docchio. 


Modiola barbata. Mytilus barbatus. Bärtige Miesmufchel. 
Pedocchio peloso. 


Modiola adriatica. Adriatiſche Mießmuſchel. 
Nicht ſehr häufig. 


de; 


78 


Lithodomus lithophagus. Mytilus lithophjꝰf⁵s. Stein-Dattel. 


Dattolo di pietra 

Cardium edule. Eßbare Herzmuſchel. Capa tonda. 

Cardium ruslicum. Runzelige Herzmuſchel. Capa tonda 
rigata. 

Cardium tuberculatum. Herzmuſchel. Capa tonda dimar". 

Venus decussata. Gegitterte Gienmuſchel. Caparozzolo. 

Eine der beliebteſten Muscheln; ſie wird häufig mit Reis ge— 
geſſen und iſt im März am ſchmackhafteſten. 

Venus gallina Strahlige Gienmuſchel. Biberazzo. 

Venus virginea Jungfern-Gienmuſchel. Caparon. Biberaz- 
20 di mar’. 

Mactra stultorum. Gefärbte Trogmuſchel. Biberon colorito. 

Mactra corallina. Mactra lactea. Milchweiße Trogmuſchel. 
Biberon di marina. 

Lulrarid compressa. Loca. 

Solen vagina. Weiße Rinne. Gemeine Meſſerſcheide. Capa 
longa bianca; (in Venedig C. I. nostrana). 

Solen siligqua. Gefärbte Rinne. Hülſenförmige Meſſerſchei— 
de. Capa longa colorita; (in Venedig C. J. ma- 
rina. 

Wird gleich der vorigen gern gegeſſen. 

Pkolas dactylus Steinfinger-Muſchel. Dattolo di mar'. 

Dattolo di sabion’. 


Lima inflala. Raſpelmuſchel. Sorbolo di mar”. 


Echini. Seeigel. 
Echinus esculentus. Gemeiner Seeigel. Rizzo di mar". 
Castagna grande di mar’. 


Echinus saxatilis. Stein »Seeigel. Rizzo di mar’, Castagna 
cumun' di mar’. 


Polypi. Polypen. 
Actinia viridis. Anemonia edulis. Große, grüne, eßbare Sees 
Anemone. Madrona. Marona, 


Wird gebacken gegeſſen. 


Aal! 
Acipenser 
Actinia . 
Adlerrochen 
Aehrenfiſch 
Ago di mar’ 
Alboro . 
Alfe 


Anemonia . 


Angioletto 33. 


r 
Anguilla 


Ansosieolaı 2. 2. 
» falsa . 

Anſchore 

Arca 

Arche Noahs: 

As iar 


Asinello . . 
Astacuss . .. 
F 
eee 


C 


err Mes, uhie 


Baicolo.. . 
Bandfiih . 
Baracola 2 195 
be 
Barbo 


Barbon . 


Bart ⸗ Arche E 
Bartmännchen 5 
Bart:Umber . . 
Baſtard-Makrele 
Bauchſchild . 
Bavosa . N 
Belen 

Belone 
Beutelbarſch. 
Biherazzo . 
Biberon 


Biſam⸗ Sprutte g f g 


» Tirntenfiſch. 
Bisatto . a 
Blennius 


Bobba. u: „. 
Bocca in cao a 92059 n 
Bon... 
Bosegaa ik „tages, Sale 
Brama une‘. 3. 
Bramenn ee 
Branddrallen. u. Man. Anes 
Brandhoen.... EM. hen > 


BFC 8 
Braſſen 32 38 
Buccinum l 


Buchſtabenfiſch . e 
Sn „ 
Bulle „ „ e 
Büraletiddgdg elor 


Cabrillagagas 851 
Cag netto. „6 7. 
Calamajo . 75 
Calamaro . 5 N 
Callionymus . .» » 32 33. 
Can bianco. 0 
Cee ra ne 74. 
Can da denti 6. 
Ganestrello, er... u I, 
CAnissi . 61. 
Canizza SEN. RI, e 
Gangeshliee 
Canoccia . Ze 
Cantara 8035 
Cantarella „ 
// / ASS 
inn Fe 
Caparozzo[lo —qʃ 
Caragolo . 76. 
Cardium 78. 


Bärpione e ER 
GAS ddl. . Visa. 
Castagna di mar 8. 
Gao u RER 
Cavallo marino .. un 1. 
@avostell- ... . 2 SR OH 


Geniriscus. . . 14 
V 18 
nn 76. 


Seite. 
Chieppa 1 
8 1 5 es ir ON 
Cievolo ; 64. 
Chnast a „mar. 21 
Clupea. » 69. 70. 7 
CG . „. dr 
„ 99. 
off 99 
Corbae BED — 
Cranqgon - 7A. 
Crustacea . 74. 


Cyprinus Ne 
D. 

Dattolo di mar’ . 

» » pietra 

„ » sabıon . 
Deckfiſchh 
Dentale 
Diavolo di mar’. BE 
Donzella ‚4A. — 

„ di grotta nr 

» „ Sasso 
Dornbü tete 
Dorn hai 3 
Dornrochen 2 
Drachenkopf. 35. 


E. 


Echinus 

Eckmünde. 

Eledon . e 
Seils. ER 
Engrau lis 
Erbfenfrabbe . 

Erbjenihild . 2 
Erphia das 

Bsoz. . . e 
Eulen = Rochen e 
Exocoetus . N 


Bialges ar Sm Sn a/ee 
Banfano odd 3 
Figo ' 
Fisurela . . - 
Flederfiſch .. 

Flunder 5 

Flußaal 

Folpo 

„ todero . 


2 


2 
on SI | = 


Se Se, Fee 
PSS 
... ̃ ᷣͤ —. — p ß , p 0. ee 


— 


18. 
36. 
15. 
76. 


71. 
28. 


16. 


76. 


755 


1 

* Seite. 

Froſchfiſch 4 10 

Froſchteufel .. er 
G. 

Gadus , By N 

Gaidero 8 Ich, 


EN a a. 


G iot too 2 
Gambaretto d' aqua salsa 7A. 
Garnat — 
Garnele — 
Garusa . 70: 
Garusola . ya, —— 
Gasterosteus s 8 
Gatte 
Gattorusola A le 
Geißbraſſen 53. — 55. 
Gelbſtriemen x 8 5 
Gerai 68. 


Gienmuſch ei DEE 
Slattbutte 2 
Glattha !: To 
e er. 
GG i 
Gobius 30. 


Gog enk! Pr 
Goldbraſſenn. 56. 57. 
Goldſtriemen 3 
Grangze ela. ee 


Granziporort „u 8 
Granzo 23 
Granzon 

Gron go; 
Grundeln .. „ 
Gustto d 39 


H. 
Hai 4. — 7. 
Häringe i 
Halotis . . . e 
Hammer ſiſ c) rk 
Hecht ee 
Herzmuſchel . 78. 
Hornhecht 72. 


Humm err, 
Hunds hau. 


J. 


Jakobsmuſchel . . 77. 
Jardon . FIR 3 — 
Fujubenkreiſel e eee 
Juis „ AT 

u: 


K. 


Seite. 
Kamm— Muſchel 7 
Karpfen 66. 
Kakenhai - A. 
Klappmuſchel 7 
Knotenhorn 28 
Knurrhahn 33. 34. 
Krebie . LI TAR 


Labrax 


o 
„08 


Labrus 44. 0 60. 72. 
Lampusa . 8 21. 
Lanzardo 2 38. 39. 
Latregan . 64. 
Laxirfiſch . 51. 
Lebias  » 67 
Lebias . — 
Leiſtenſchnecke SO: 
Lepadogaster . 28 
Leppa „„ Se a AEG 
Liba . 46. 48. 49. 50. 72 
Lichia ET ICE e 
ae... .— 
Lima ar ia 
Lippfiſch . 44. — 40. 48. — 50. 
Lithodomus 2 8 
Lizza N 37. 
Loca 78. 
Lodrin 33 
Loligo . 75. 
Lootſenfiſch . 
Lophius . > 10. 
Lovo 8 IN. 
Lutraria ” 78. 
© Luzerna 34. 
Luzzo . RE TER 
M. 
Mactra . 3 78. 
Madrona 275 — 
Maena . . N . 51. 
Maja „ . 
Makrele 0 
Mangia pegola . ur 25 
Marmorbraſſen .. 58. 
Marona - 78. 
Martello = 0 5. 
Marzion 30033: 
Masanetta PS RE 
Matan . ü eh, 
Meeraal Sur. 
* 
1 
* 


u 1 


Meeräſche 
Meerbaͤrbe 
Meereule 
Meergrundel 
Meerjunker 
Meerlerche 
Meerohr 
Meeryfau . 
Meerſau 


Meerſchleihe 0 
Meertrüſchen. 


Melet 
Menola 


Menſchenhai a 


Merlo di mar’ 


Merluzzo . 


Meſſerſcheide 


Miesmuſchel. 


Modiola 
Molecche . 
Mollusc« 
Mormiro . 
Mormoro . 
Moro 
Mugil 
Mullus . 
Muraena 
Murex . 


Muſcheln 


Muſchelwächter a 


Mussolo 
Myulus . 


N. 


ſeaccaris Störe. 


Nadelfiſch. 
Nadelſchnecke 


Nagelrochen . 


Naucrates . 
Neridola 
Nonno . 


Occhiada . 


Occhio di S. Lucia 


Octopus » 
Ombrela 
Ophidium 
Orada 


Orecchio di S. N 


Osirea 
Ostriga 


O. 


663. 
69. 


923, f 


Seite. 


30 
. Yaral 


64. 
66. 


P. 
Paganell-Grundel. 
Paganello . Se 
Palaemon 
Palamida 
Pampel 
Pantalena . « 
Dane! 

Papaga . 2 
Papagallo \ verde 5 
Papalina 5 
ene 
Passera 3 . 
Pataraccia 
eee 
Pecten . 
Pectunculus 
Pedocchio 
Pelicansfuß . 
Peloso rl, 
Perca 
Pesce armä 
a 

„ colombo 

» di S. Pietro . 
„ mollo 

» spada 
Petermännchen. 
Pholas - s 
Picarel 
Pie d’asıno . 
se ee 
Pinco : 
Pinna 
Pinnotheres 
Piso 


platteis 


Pleuronectes . - . 26. 


Polyprion . 
Polypus 
Porco 
Poressa 
Porpora 
Portunus 
Porzeletta 
Puntazzo 


Quattro occhi 


Meiſen. 8 


Ragno . 
Raina 


{I 
1 


SI Sa 
lese l| 


66. 


Raja 
R asa 


Regaleeus . . 
Regenbogenfiſch 
Rex halecum . 
Ribon 
Rinne 
Rizzo di mar 
Rochen 
Rombo . 
Rondinella 
Rospo - 
Rothbart . 
Rundmund 

S. 
Sacchetto . 
Sägebarſch 
Salpa - 
Senmte Wufcel 
Sanchetto . 
Sardella 
Sardelle 
Sardon . 
Sargo 
Sargus . 
Scampo 
Scarpena . . 
Schaͤttenfiſch. 
Schlammrochen 
Schlangenfiſch 
Schleihe . 
Schleimfiſch 
Schlitzſchnecke 
Schnauzenbraſſen 
Schnecken. 
Schneffel 
S chnepfenfiſch 
Scholle 
Schüssel ſchnecke. 
Schwertfiſch . 
Sciaena . 
Scomber 
Scombro 
Scorpaend . 
See : Anemone 
Seebraſſen 
Seehahn 
Seeigel 
Seekrebs. 
Seeweihe 


Raſpelmuſchel 7 


eo 


3 


Senſenfiſch 
Sepia 

Seppa 

Seppia . 
Seppolina . 
Serranus . » 
Serran 
Stoja 
Smaris . 

Solen : 
Sonnenfiſch - 
Sorbolo di mar 
Sorcio . 5 
Spada argentina 
Spagon 
Sparo 

Sparus . 

Sperga . . 
Spiegelfiih . . 
Spinnenfiſch . 


5 : 


Spizzo . » 5 
Spitzſchnauze 
Spondylus . . 
Sporzella . 
Sprutte 

Squaend 8 
Swaus . . - 
Sala . . 
Stechrochen 
Steckmuſcheln. 
Steinbolkk 
Steinbutte . 
Stein ⸗Dattel . 


Steinfinger-Muſchel 


Stein-Seeigel . 


Sternrochen 


Sternſeher 
Stockfiſc h 
Stöfer . ae 


Stbr 


Strega 
Stromaleus 
Strombus 
Stura . 
Sturione 
Suazo 
ird 
Syngnathus 
Tacca sasso 


FE 


Bee 
18. Taſchenkrebs. 
a Tenca d’ aqua dolce 
= di mar 
* e iiſchh 
. : — Tintenfiſch 
60. — 62. Tintenſchnecke 
62. Pat 
206. Tonina 
. 51. Trachinus . 
7 30 8. Trachipterus 
42. 43. Tremola . 
78. Tria 
22. | Trigla . 
18. Trochus . 
. 42, Trüſche 
: 90. Turbo 
51. — 58. 
60. 
42. 
32. Ubriago 
74. | Uramoscopus . 
54. 
35 
5 18 Benth . 
75. Venus 
Be 7. B 
1 escovo 
* 4. Vielſäge 
5 . 3, Vierauge . 
77. Vierfleck 
% 23. VAinte 
1 Volpina. 
. 78. 
185 Weib altes 
} 9, | Weichthiere 
. 11. | Wolfsbarſch 
24. 
39. 
8. Atphias . 
20. 
15. 
76. | Zahnbraſſen 
77. Zeus. „ 
8. ] Zitterrochen . 
27. | Zottolina 
: 99. | Zumarugolo 
— 14. | Zungenſcholle 
25. | Zwergdorih 
— 
N 


. 38. 40. 


738. 


| 


anne 


18 
2 


ee 


— 
— — 


— — 


. ͤ —— 


0 
1 


1 


. 


1 
ah 1055 
e 


DE 


e 
A Si fe 1 ae r 55 5 


1 eh 


7 


En 
U N 
22 3 kan 


8 


